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РЬ И ОБОРУД! 


ДЛЯ КОНСЕРВИРОВАНИЯ 


ьными приборами. 


Прежде всего нужно позаботиться о таре. Дл 
машнего консервирования лучше всего подходит с 
лянная тара. Она пригодна для любых продуктов, до’ 
статочно прочна, обеспечивает герметичность, ее м, 
но многократно использовать. | 

Промышленность выпускает стеклянную тару трех 
видов: банки, баллоны (бутыли) и бутылки. Отечест- 
венные стекольные заводы выпускают преимуществень 
Но стеклянные банки, укупориваемые обкатным споео- 
бом с диаметром горловины 58, 68, 82 и 100 мм. Для 
домашнего консервирования наиболее пригодны банки 
И баллоны с диаметром горловины 82 мм. Это тара. 
вместимостью 350, 500, 650, 800, 1000, 2000, 3000, 
5000 и 10000 мл. | 

Тару обкатного типа укупоривают жестяными крыш- 
ками с резиновыми кольцами, используя для этого 
ручные закаточные машинки различных модификаций 
Для укупорки лучше всего брать жестяные крышки, 
покрытые кислотоупорным лаком. Это самый распрог 
страненный и вместе с тем самый надежный способ 
укупорки плодоовощных консервов. 

В домашнем консервировании можно є успехо 
пользоваться и тарой с резьбовым типом укупорки. З 
рубежом его называют «твист-офф». При этом спос 
укупорки жестяную крышку с винтовой нарезкойй 
уплотнительной прокладкой навинчивают на горлов 
банки с винтообразными выступами. Такие банки уд 
но использовать для приготовления консервов, по; 
чаемых пастеризацией, то есть нагреванием до тем 
ратуры не выше 100°С. Этот способ удобен и тем, ч 
крышки можно использовать многократно. 9 
— Иногда спрашивают, нельзя ли использовать 


‚рметичность. Они годятся для вар 
ержанием сахара более 50%. 
ние годы наша промышленность 


Консервы, стойкие п 
‘метизации, можно 
новыми крышками, 


Стеклянные бутыли укупоривают корковыми или к . 
полиэтиленовыми пробками и заливают сверху сургу- 
‘чом или смолой. 

ля открывания бутылок и консервов надо иметь 
набор консервооткрывателей, штопоров и других при- 
способлений, 

Для промышленного и домашнего хранения самых | 
разнообразных продуктов все шире применяют тару из г. 
полимерных материалов: коробки, стаканы, пакеты, 
мешки и т. д. В такой таре удобно хранить свежие, 
“сушеные и замороженные плоды и овощи, джемы, по- 
видло, варенье, цукаты н др. Очень удобна для этих 
целей пленка из пищевого полиэтилена, а также из ла- 


ри хранении, не требующие ер 
укупоривать различными полиэти 


рыш- кированного целлофана, полипропилена. Главное Е: 
| го бование к полимерной таре — безупречность с сани 
Эн тарно-гигиенической точки зрения. 

ац Для квашения, соления, мочения используются де- 
ш ревянные бочки. Их готовят из различных пород дре- 
спро- 


весины лиственных пород: бука, осины, липы. 


Обычные кухонные приспособления — душевые на- 
садки, овощемойки, разного рода ерши, эмалированные 
ан, ведра н кастрюли используют для мойки инвен- 

 ларя, самих плодов и овощей. 

Для очистки и измельчения сырья предназначены 
‘разного рода ножи, секачи, терки, овощерезки, шин- 
‘ковки, дробилки, измельчители. Сухие плоды и овощи, 
НЫ е специи размалывают в ручных и электриче- > 
а раю льницах, кофемолках, а также в ступках П 
Е бения для накалывания плодов можно из 

ть и самим. 


техом 
За. 


продуктов, в граммах 


Мера к масса некоторых 
Т Полу- Столо- 
БА литро" вая Чайная 
тая вая ложка | "ОЖ 
роду банка банка 
25 8—10 
800 400 
Сахарный песок 1300 650 30 0 
095. 1000 500 
ксу 


ималок легко п: 
овощей. Более 
кие и ручные соў 
мясорубкам | 
ество соков, 10 


1еских соковыж 


С помощью электри 
лучать сок из изу Е 
трудоемки в исп 
ковыжималки, со! 
Если требуется п 


ых плодов 


ие прессы 
рекой, 

значены соковарки, 
брать в домашним 


удобнее пользовг 
МОЖНО ИЗГОТОВИТЬ И В Ј 
Для приготовления 
ростейшую соковарку. несло 
условиях из подручных мат 
Для бланширования плодов и овощей можно ис 
пользовать различного рода дуршлаги и металлические 

сетчатые корзины. 
Шастеризовать консервы 
кастрюлях с широким дн 
не трескались во время пастер: 
кладут деревянную решет анки вынимают 
с помощью специальных зажимов | 
Для измерения температуры при пастеризации вм 
о радок помещают специально изгот 
можно р ‚0 бутылку с термометром. ериом 
виде помещать также в пробку от термоса и в таи 
ед, о А у ‚банками. Термометр доля 
термометра: со ао д шкалой. Хорошо име 
до 100°С и выше. 


К елател 
БНО иметь на УС В 
которых легко > набор песочных часов, с помощ А 


ко контролировать ельн 
анширования, пастеризации И ас. 
ТЕХНОЛОГ 
т ИЧЕСКИЕ ОПЕ И 
ПЕРЕРАБОТКЕ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ 


всего в бачках иля | 
г стеклянные банкя 
на дно кастрюли 


Незав 

ї исимо 

однин считают, "8да переработки плодов и 020 
а Мойка, оцис кис приемы и процессы, как 


‚ измельчение, термическа 


рабо 
лиза 
С 
ды И 
и ве. 
меси 
перер 
шие, 
щи р 
чине, 
краси 
ства 
окрас 


количе 
загряз 
верхно 
вой на 
мачива 
ополас 
скольк 

Обе 
мытые 
сималь 
ностью 
зуют с 
специал 


Взве 
правилі 
ту прип 


Очис 
съедобн 
Дов и оғ 
листики, 

ЛЯ этн 
соблени; 


оварки. 
машних о 


сно ис" 
ические 


› подготовка тары, фасование, укупорка 

2 ия и пастеризация, хранение готовой прод, 
_ Сортировка. Предназначенные для переработки. 
ды и овощи сортируют по качеству, степени зрело: 
и величине. Прежде всего удаляют посторонние при- 
меси (листья, веточки и др.), а также непригодные для! 
переработки загнившие, недозрелые, перезрелые, увяд- 
шие, раздробленные экземпляры, Затем плоды и ово- 
щи разделяют на партии по степени зрелости и вели- 
чине, чтобы получить консервы высокого качества И 
красивого внешнего вида. Большое значение для каче- 
ства компотов, маринадов, варенья имеют величина, 
окраска, форма, привлекательность внешнего вида пло- 
дов, ягод и овощей, а также их консистенция. Для 
приготовления соков, пюре, джемов эти требования к 
внешним показателям не столь строги. 


Мойка. Перебранное сырье тщательно моют, смы- 
вая загрязнения от почвы, пыли, остатков ядохимика- 
тов, которые применяли для борьбы с болезнями и вре- 
дителями во время вегетации, а также значительное 
количество болезнетворных микроорганизмов. Сильно 
загрязненные плоды и овощи, особенно с неровной по- 
верхностью, моют мягкой щеткой под краном с душе- 
вой насадкой. Иногда требуется предварительное вы- 
мачивание сильно загрязненного сырья. Нежные ягоды 
ополаскивают водой под душем или погружают не- 
сколько раз в теплую воду в сите или дуршлаге. 


Обсушивание. Независимо от вида переработки вы- 
мытые плоды и овощи следует обсушить, то есть мак- 
симально удалить с них воду. Иногда требуется пол- 
ностью обсушить плоды и ягоды — для этого исполь- 
зуют сита, дуршлаги, выстланные бумагой противни 
специальные приспособления. Е 


Взвешивание. Оно необходимо, чтобы установи, 
правильное соотношение сырья и положенных по реце 
приправ, добавок и т. д. р 
стка и измельчение. При очистке удаля 
ные, поврежденные или малоценные ча. 
П : : НЫЕ абу 
щей: | кожуру, кроющ 


лако, помнить, что под кожицей наход 
’ питательные вещества, поэтому 


нные П я 
олстого слоя кожицы В значительной стенени охл 
ищевую ценность плодов и овощей. | пер 
Некоторые плоды и овощи, например сливу, поми 
ры, перед снятием кожицы предварительно ошпар го щи 
Тают, тогда кожица легко снимается. бал. 
— Онищенное сырье измельчают: режут кусочками ў КИ, 
определенной формы и размеров или дробят, нарушая, Т 
структуру плодов и овощей. І мою 
Бланшнирование. Это кратковременная обработка и Ро 
сырья кипящей водой или паром. Бланшированием до- Е 
стигается разрушение ферментов, тем самым продук: в тару 
ция предохраняется от потемнения и ухудшения каче» чайн 
ства. Шри этом повышается проницаемость протоплав чайн 
мы клеток, что облегчает извлечение сока или пропи Е. 
тывание плодов сахарным сиропом. Кроме того, повыз банк 
шается эластичность сырья, уменьшается окисление тие 
(благодаря удалению во уха из межклетников), лун вверх 
ше сохраняется натуральный цвет продукта. 30: мӯ 
Шроцесс бланширования состоит в погружении це ке за 
лых и нарезанных плодов н ягод в сильно кипящую! Ст 
воду или в обработке их паром в кастрюлях-паровар» прокл 
\ ках. Для бланширования удобнее пользоваться специ» употр, 
#7 ] альными сетками, но можно взять и марлевую салу 01 мо) 
Ш ФЕ. Дл 
Но не надо забывать и о нежелательном действий барУ 
бланширования, которое заключается в выщелачива очки 
нии водорастворимых биологически активных веществ сн = 
Чтобы уменьшить этот нежелательный эффект, тща ее 
пельно процеженную бланшировочную воду можно й рек 
пользовать для приготовления сиропов и заливок. СУТОК 
всяком случае следует строго придерживаться реж ром 
мов бланширования, приведенных в соответствующие цинире 


‘рецептах. 
Шродолжительность бланширования можно опр 
и опытным путем. Правильно обработанные 


дел ет. Если па поперечном разрезе плода 
т ау обработанной и не обработанно 


ли пропи- 
ОГО, ПОВЫ- 


х-паровар | 


ься спеши 


переваривания. 


щи готовят соответствующую тару: стеклянные ба! 


‘бланширования плоды и ягоды | 
ают в холодной воде, чтобы не доп 


Подготовка тары. Под переработанные плодь 


баллоны и бутылки, деревянные бочки, фанерные яш 
ки, полимерные материалы, эмалированные емкости. 

ри подготовке к заполнению банки и бутылки 
моют горячим 2-процентным раствором кальциниро- 
ванной соды, затем тщательно споласкивают горячей’ 
водой. 

Непосредственно перед заполнением стеклянную 
тару стерилизуют. Для этого можно воспользоваться 
чайником: вымытую банку устанавливают на кипящий 
чайник горловиной вниз и выдерживают 20—25 мин. 

Если предстоит переработать много продукции, то 
банки лучше стерилизовать в духовом шкафу. Вымы- 
тые и сухие банки устанавливают на подносы горлом 
вверх. Духовой шкаф постепенно нагревают в течение 
80 мин., а затем отключают. Еще теплая посуда сразу 
же заполняется. 

Стеклянные и металлические крышки, резиновые 
прокладки к ним, пробки стерилизуют перед самым 
употреблением в кипящей воде 10—15 минут, считая 
от момента закипания. 

Для соления овощей часто применяют деревянную 
тару: бочки и полурезы из лиственных пород, Старые 
бочки пригодны, если они использовались под продук- 
ты, не имеющие специфического запаха. Их предвари- 
тельно просматривают, подтягивают обручи, моют го- 
рячей водой щетками и замачивают на 15—05 
прекращения течи, 
суток. Затем бочки + 


иг ето 

одов и ягод готовят сахарн 
Е ‹онцентрации, которая зависит 
кции и вкуса потребителя. Качество с 
‘важный показатель. Для его пригот 

р белый сахарный песок. 


ЛЬЗУОТ ТОЛЬКО В 

а Эл рафинад менее пригодны. В сахаре м‹ ПО 
примеси: волокна мешкотары, кусочки шпат СО 
рупные частицы удаляют просеиванием на сите 2 

ие — осветлением сиропа. 2 
Сироп готовят следующим образом. Необходимое 4 
количество сахара растворяют в отмеренном количест З 
горячей воды, подогревают до кипения сиропа, посто р 
янно помешивая, и кипятят 2—3 минуты. Затем сироп 6 
‘отстаивают не менее часа и фильтруют через фланель 7, 
или сложенную в 3—4 слоя марлю. | 7, 

\ Схема приготовления сахарных сиропов разной концентрации П 

аст 

Требуемая Количество Количество Температура! ство МІ 
концентрация сахара на 1 л получаемого кипения тем 
сиропа, % воды, г сиропа, л сиропа, 26 аа: 

- пер: / 

10 П 1,069 100,4 т 
15 177 1,109 100,5 асра 

20 250 1,155 100,6 БЕ 
2 333 1.207 10077 выделяк 
р 429 1,266 101.0 Стер: 
35 538 1,334 101,2 дейн, 
40 667 1.414 1015 та Н 

45 818 1,502 1017 О 

50 1000 1,621 1020 быстрее 

98 1222 1749 102.5 плодов 
Во 500 1,932 1030 точный | 

2,15: 4,9. з с 

10 2333 2149 1065 Е 
75 3000 ? н охоп 

80 2,853 108,2 н 
4000 3,484 1150 про Ще 
Если сироп мутный ом, ета 
НЫЙ белок ИА ‚ его осветляют яичным белко» ЗЕ ловой 
белка на | л сиропа растворя® Змера. 
р р 5 ва 

пе ются д 


все примеси; образующуюся 
руют через чистую ткань. _ 
ОЕ сиропов различной кон 

те ов оеЗоваться таблицей. 
т я рассола поваренную соль Й 
ДЯТ до кипения, охлаж у 


- А \ 7 7 


зленное количество соли в опред, 


Требуемая Количество 


Требуемая | 


соли на 10 л | крепость соли на 
рассола, 1 воды, га | рассола, 4 вода: 

305 80 809 
Ходим 20 417 Бр 250 
оличена 45 472 9,0 

стве 5,0 527 9,5 1050 
» посто. 55 582 10,0 1112 
ем сро 610 638 11,0 1236 
фла роп 6,5 695 11,5 1300 
анель 7,0 753 12,0 1364 
7,5 811 
цент 
вы Пастеризация, стерилизация и укупорка. Большин- 
‘мпература ство микроорганизмов лучше всего развивается при 
хиџевия температурах от 15 до 40°С. При более высокой тем- 
иропа ащ пературе они погибают. Однако степень устойчивости 
100,4 микроорганизмов к тепловому воздействию неодинако- 
100,5 ва. Наиболее устойчивы бактерии ботулинус, которые 
100,6 выделяют чрезвычайно ядовитый токсин. 
о Стерилизующий эффект зависит не только от тем- 
1012 пературы, но и от кислотности клеточного сока сырья 
1015 или заливки. В кислой среде микроорганизмы погибают 
101,7 быстрее и при более низкой температуре. Поэтому для 
102.0 плодов, ягод и овощей (томаты, щавель, ревень), кле- 
102, понный сок которых имеет кислую реакцию, стерили- ; 
1080 солса поет достигается при ‚нагревании до 100°С. 
106,5 | Ни лан пастеризацией. Для овощей с прес- 
108. м соком требуется стерилизация то есть 


50 прогревание п 


их условиях пастеризацию проводят 
“бане, для чего берут бак или кастрюлю с ш 

им дном, в которые можно поместить несколько 6 

ылок или банок одного размера. 

а дно кладут дополнительное деревянное ил 


ическое дно (высотой 2,5—3 ом) с отверетиям: ские | 
сверху покрывают его полотном. Можно воспользо ручно: 
ся толстой прокладкой из сложенного в 3—4 слоя пд. СКОЛЬЕ 
лотна вверх 
Затем в водяную баню наливают воду. Уровень вв Ос‹ 
зависит от способа укупорки. Если банки укупоривают ЛИВ. П 
металлическими крышками, то воду наливают с так ливаю; 
расчетом, чтобы уровень ее соответствовал уровню прог В тар‹ 
дукта в банках. Таким же образом поступают и © ата Г 
тылками. Банки, укупоренные крышками с зажим и 
А могут быть целиком погружены в воду. У: Ее 
В одной кастрюле пастеризуют консервы в емко м. 
стях только одного размера. Нужно помнить также, 919 ) БЕ 
банки и бутылки не должны соприкасаться между 60° че 5 
бой и с металлическими частями кастрюли (бака). В ким ит 
Чтобы стеклянная посуда не лопнула, температура нают в: 
воды не должна быть выше температуры консер Мо 
Для сокращения времени нагревания воды до тей абраи 
ратуры пастеризации и быстрого уничтожения Фф крышек 


4 ментов плоды и овощи заливают горячим сиропом или 

— заливкой на 1—2 см ниже краев горловины? 

5 Банки сразу накрывают простерилизованными к Ы! 

ами и устанавливают в водяную баню. Пробки вк48 

ывают в горлышки бутылок и слегка укрепляют 

волокой или тонким и прочным шпагатом. 

ели используют крышки с зажимами, то ераз 

ют ими банки, 

рев воды в водяной бане должен быть по 

и быстрым, чтобы не допустить переварг 

и. Воду нагревают до температуры, 

оответствующем рецепте, и выдержив 
Установленное время, не пр 


‚читается, что продолжительное? 
жна п 


ературы воды. Для измерения т 


пользуют термометр, помещенный в проб 
После окончания процесса пастеризации или стер 
лизации банки и бутылки вынимают из воды сп ЦИ 
ным зажимом. Если используют обжимные металл! 
ские крышки, то укупоривают ими банки с помо 
ручной закаточной машинки. Укупоренные банки н 
сколько раз прокатывают по столу и устанавлива 


вень | вверх дном до полного охлаждения. А ы ь 
риа ее Особый вид тепловой стерилизации — горячий роз» я 
ют лив, Продукт прогревают до кипения, немедленно раз= 

С таким ливают в стерильную прогретую тару и укупоривают. 
Но про. В таре достаточной вместимости (2—8 л) запаса теп: 
и сбу ла в горячем продукте хватает для получения эффекта 
кимами, пастеризации. 
Если крышка открылась после охлаждения, консер- 
в емко. вы пастеризуют вторично, но на 5 минут меньше, чем 
же что указано в рецептуре. 
жду со Бутылки укупоривают после окончания пастеризас 
ции и легкого охлаждения: пробки обвязывают креп- 
ка). ким и тонким шпагатом, а затем головку бутылки оку- 
пература нают в расплавленный сургуч. 
›нсервов» Молочные бутылки можно укупорить следующим 
о темпе образом. Из использованных лакированных консервных 
гия Фер: крышек вырезают кружки по размеру горлышка бу- 
пом ИЛИ тылки и перед укупориванием бутылок кипятят 15 ми- 
нут. Шод жестяной кружок подкладывают такой же 
т крыш“ кружок из пергаментной бумаги и накрывают ими 
Л горлышко бутылок. После окончания пастеризации го- - 
) 0" ловку бутылки заливают расплавленной сме Г 


у сью из двух 
частей сургуча и одной части парафина. р я 
Полиэтиленовые крышки предварительно выдержи= 
вают несколько минут в кипящей воде, а затем закр 
вают ими стеклянные банки в горячем виде. . 


__ Охлаждение. Чтобы плоды и ягоды после стери 

зации не размякли, их нужно быстро охладить. > 
ого банки вынимают из стерилизатора и пе 

шую кастрюлю, куда налито немного’ 

) )рожно 

оду сливают 


ГЫ 


Л 


ций. 


плоды 

т, Нельзя допускать падения темпера: т 
стеклянные банки могут лопнуть, в консер, акр 

роизойдут нежелательные изменения. Ро п 
онсервы хранят в темном месте — это предо 6 урот 
продукт от изменения цвета и разрушения неко» при ки 

ых витаминов. При эт 

_ Особые требования к условиям хранения предъя ществ м 
ляют квашеные и соленые овощи, моченые плоды и Для 
ягоды. Длительное хранение их возможно лишь при’ уклады 


температуре около 0°С. \ в печи 


Во время хранения периодически просматрива от Подг 
заготовки — не испортились ли. Употребление порче плоды г 
} ных продуктов может привести к тяжелым пищевыми способле 
отравлениям. | 1—1,5 м 
"| протират 
| мена. 
КОНСЕРВИРОВАНИЕ ) Консе 
ТЕПЛОВОЙ СТЕРИЛИЗАЦИЕЙ пастериз 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
ка ПЛОДОВО-ЯГоОДНОГоО ПЮРЕ 
Е Е Сок — 
Пюре —это протертая нли дробленая плодовая щий почт 
асса, которая в дальнейшем используется для Прие содержат; 
вления соков с мякотью, кондитерских изделий, р ильные 
инных третьих блюд и пр. Для пюре пригодны пло асла и’ | 
ого качества, лишь бы они подились в пищу. 2 Качест 
азатели, как форма, величина, окраска плодов; 0 @ства с 
ной роли не играют. собранные 
товка плодов к консервированию вкл Сок 


браковку непригодных в пищу и нагрев 

вании ткани плодов размягчаются, а П 

< протирать. Нагревание способствует 

’ качества пюре, так как при этом 
кислительные ферменты. Наг 

1 в ими способами: развари 
ХМ, ў 


и 


т 
= 
Г 


„д А 
еществ, плоды заливают небольшим количество! 
льг Вода под крышкой быстро закипает, и обр 
щийся пар распаривает плоды. Хорошо распаренны 
плоды легко прокалыватются деревянной палочкой, 

Для нагревания паром плоды помещают в дуршлаг 
или марлевый мешок, которые вставляют в кастрюлю 


е и накрывают крышкой. На дно кастрюли наливают 
Зохр 2—4 
а. воду, причем так, чтобы уровень ее не доходил см | 
Неко до уровня плодов. Под действием пара, образующегося ? 
при кипячении воды, происходит размягчение плодов. 
Ведь, Шри этом способе нагревания потери питательных ве- 
"ЛОДЫ а ществ минимальны. 
ЩЬ Пра Для размягчения плодов способом тушения плоды 
укладывают на противень, в кастрюлю или таз и пекут 
риваюу в печи или духовке до готовности. 
Подготовленные одним из перечисленных способов 
порче. плоды протирают через специальное протирочное при- 
Ищевну способление, дуршлаг или сито с размером отверстий 
1—1,5 мм. Ягоды с мелкими семенами лучше всего 
протирать через волосяное сито, чтобы отделить се- 
мена. 
Консервируют пюре способом горячего розлива или 
пастеризации в зависимости от величины тары. 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ СОКОВ 
Сок — это высокопитательный продукт, сохраняю- 
`лодо88 щий почти все основные свойства свежего сырья. В соке 
а при! содержатся сахара, кислоты, минеральные соли, ду- 
Я раз’ бильные, красящие и пектиновые вещества, эфирные 
[И Лод масла и незначительное количество витаминов. 
Ы Такі Качество соков во многом зависит от исходного) ка- 
у: 08] чества сырья. Для приготовления соков берут свеже- 
‚дов! собранные плоды и ягоды в ста 


дни полной зрелости. 
о выделяется и хуже І 
х плодов меньше био- Г 


Сок из перезрелых плодов плох 
по качеству. В соке из недозрелы 
логически активных веществ. Для получения томат- 
ного сока отбирают только зрелые плоды, Плоды с 
прозеленью и перезрелые непригодны, 

Известно несколько видов консервированных соков. = 

Натуральные соки вырабатывают из одного вида о 
(без добавления сахара. В 


ажированные соки готовят из нескольких со 


и са ли сахарного с 
а ием сахара и. < 

не соков. Сахарный сироп внос 
й р — в соки без мякоти. 


соков с добавлением сахарного сиропа. 
Стущенные соки готовят из натуральных путем уда 
ня части влаги. Р 
По наличию в соке частиц тканей плодов, ягод ү 
| ощей различают соки без мякоти и соки с МЯКОТЬ 
ектары). 


— прессованием мезги (раздробленных плодов р 
ягод) с помощью пресса или вручную, поместив мезгу 
в мешочек из редкого холста, а также с помощью эле 
тросоковыжималки или сокоотделителей; 6 
— в специальных соковарках; 

== развариванием плодов в воде. 


Дробление плодов и овощей. Чтобы выделить сок ИЗ’ 
целых плодов и овощей, их предварительно измель 
чают. Ягоды удобнее всего измельчать специально 
дробилкой, дробящий механизм которой состоит Иа 
двух рифленых валов. Семечковые и косточковые пло 
ды с удаленными семенами и косточками, а также 080: 
щи можно дробить на шинковке или в мясорубке 
крупными отверстиями. Ягоды можно раздавливать 
деревянной посуде деревянным пестиком, Разумее 
ля дробления ягод и плодов пригодны дробилки, 
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образоват 
можно ис 
эмалировг 
На дно кг 
на нее —: 
стойкую т 
ной кастр 
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же разлив: 
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ИТЬ СОК ИЗ 
о измель- 
ециальной 
остоит из 
:овые 270. 


г 


к. суду, пастеризуют и уку- н 


его отделение, на 10 литров 
а воды и подогревают до 50—60° 
прессуют. Сливу лучше сначала проварить в у 
воде 3—4 минуты и только потом измельчать. —— 


Извлечение сока в соковарках. С помощью кастрк 
ли соковарки сок получают под действием пара и гор 
чей воды. 8 

Соковарки заводского изготовления состоят из трех 
частей: приемника для сырья, сборника сока и паро- 
образователя. За неимением специальной соковарки 
можно использовать большую кастрюлю с крышкой, 
эмалированную миску, тарелку, фланель или марлю. 
На дно кастрюли ставят глубокую тарелку вверх дном, 
на нее — эмалированную, глиняную, стеклянную жаре- 
стойкую тарелку или кастрюльку. Затем на дно основ- 
ной кастрюли наливают воду до половины высоты 
сборника сока. Кусок фланели или марли обвязывают 
по краям кастрюли так, чтобы образовался слегка опу- 
щенный в кастрюлю мешок. В него насыпают плоды. 
Кастрюлю сверху накрывают пергаментной бумагой и 
крышкой. Чтобы крышка плотно прилегала и не про- 
пускала пар, на нее кладут груз. 


Началом приготовления сока считают момент заки 
пания воды. Процесс выделения сока в соковарке не 
должен превышать 1 часа. Сок в горячем виде сразу 


же разливают в подготовленные бутылки или банки и 
укупоривают. 


Из твердых плодов, а иногд 
учить путем разваривания их в воде. Крупные плоды 
режут на кусочки, а ягоды кладут целиком в эмали- 
рованную кастрюлю, заливают небольшим количеством 
горячей воды. На слабом огне доводят воду до кипе- 


ния и варят плоды под крышкой 
р несколько ми 
отцеживают, разливают в по нтв 


а и ягод сок можно по- 


огне, а в водяной бане (над киПя 
тый сок сразу же охлаждают, помес 
оком в холодную воду. Охлажденный 
оо часа, после чего прозрачный сок слива 


ощью резиновой трубки в чистую посуду. 


Купажирование соков. Натуральные соки часто 
имеют различные недостатки аромата и вкуса. Купа 
жированием называют смешивание двух, трех или бо. 
ее видов соков с целью получения более качественно. 
о (по вкусу, аромату, цвету и другим показателям), 
‘продукта. Купажируют не только соки разных Видов, 
например яблочный с рябиновым, но и соки разных | 
сортов одного и того же вида. 

Соки из смородины, вишни, сливы, тоа 
рябины и некоторые другие часто содержат много кис 
лот и экстрактивных веществ, поэтому их смешивают 
с менее кислыми соками, например грушевым, яблоч- 
ным, черешневым. При этом подбирают соки плодов, 
созревающих одновременно. 

Соки таких плодов и ягод, как вишня, малина, черз 
ника, клюква, черная смородина, черноплодная рябь 
на и др. отличаются не только интенсивным цветом, | 
но и очень сильным ароматом. Эти соки можно смеши» 
вать с менее ароматными и неокрашенными соками — 
яблочным, грушевым, крыжовенным и др. Можно кулаа 
жировать соки с целью обогащения их биологически | 
активными веществами, прежде всего витаминами. | 

Кроме того, для понижения кислотности соков МОЖ 
во разбавлять их водой и добавлять к ним сахар 10, 

вкусу. Сахар добавляют в небольших количествах, 104 
Улучшить вкус, но не изменить характерные © 
а сока. Принято считать, что количество добавля 
© сахара не должно превышать 90 проц. по мас 
оторые малокислые соки для улучшения в 
ю лоту. В томатный сок 
ЕЕ о проц. поваренной соли: ть д8? 
‹онсер и рекомендуется применя а 
и Я соков: горячий розлив И 


в с мякотью. Это наиболее й 
д Е раняются все химическ 
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лина, чер- 
ная ряби- 
м цветом, 
но смеши: 
соками — 
жно кула; 
‚логически 


для улучшения вкуса и 


Е ‘аротино! 
о: еществами (например, каротин 
Е (пюре) смешива 


протертую плодовую массу 
т получения консистенции на 


В зависимости от вида плодов 
о сиропа может состав- 
трация сиропа колеб- 


ка с сахарным сиропом. 
масса добавляемого сахарног 
лять от 25 до г проц., а концен 
лется от 18 до 55 проц. 

Плодовое пюре от как обычно (ем. «Приготов- 
ление плодово-ягодного пюре»). Сахарный сироп гото- 
вят на воде, в которой разваривали или бланширо- 
вали плоды. Сироп кипятят в эмалированной кастрюле 
5 минут, фильтруют и тщательно перемешивают с шог 
ре. Все операции надо проделывать быстро, чтобы не 
допустить чрезмерных потерь витаминов и избежать 
попадания вредной микрофлоры. 

Консервируют соки с мякотью так же, как и нату- 
ральные соки. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ КОМПОТОВ 


Компот — едва ли не самый распространенный спо- 
соб консервирования плодов и ягод. Он представляет 
собой целые или нарезаннные плоды, залитые сахар- 
ным сиропом и простерилизованные при высокой тем- 
пературе. В готовом изделии в максимальной степени 
сохраняются природные свойства плодов и ягод: запах, 
вкус, цвет, консистенция, внешний вид. 

Для приготовления компотов отбирают плоды наи- 
лучшего, качества, хорошо окрашенные, зрелые, но еще 
достаточно твердые. Плоды с механическими ‘повреж- 
дениями и пораженные вредителями или болезням 
компотов не годятся. а и 


тобранные плоды с р В > 
(0) ортируют по 
ва = у еличине и степе 


осле переборки и сортировки плоды 
моют. Если они загрязнены землей нии по а 
химикатами, то их лучше замочить н о 
в растворе соды (5—6 г на 1 л вод 
Удаления химических в 


Ф как можно. быстрее, чтобы по, 
теряло как можно меньше биологӣ 


еществ. 


обработки плодов и ягод используют и 


; о или нарезанные яблоки, груши, а 
азу же опускают в подкисленную холодную вол 
тобы не допустить потемнения мякоти. Для этого 
І литре воды растворяют 3—5 граммов лимонной к 


С | 

ы или 10—15 граммов поваренной соли. 79 а 

Т Я качестве заливки для компотов используют са: СЯ ра 

” харный сироп, сироп из сладких веществ (меда, саха Варен 

рина, сорбита, ксилита), натуральный сок, питьев Ф пн не деф 

воду. Заливка может быть приправлена гвоздикой, ва Вели Саха 

__ Еилью и другими пряностями. й 2 клеточт 
А Заливку готовят перед укладкой плодов и ягод |  реходит 

Г банки. Количество сахара в заливке зависит не ТОЛЬКО! полностьк 

от его содержания в плодах и ягодах, но и от инди вут. Это 1 

видуального вкуса. Однако компоты не должны бы сильном ‹ 

слишком сладкими. Лучше, если они имеют приятный плодов за 

сладко-кислый вкус. Если же с 

Компоты можно готовить и на сиропе из натураль» певаюлу п 

ного меда. Для приготовления такого сиропа меда 68 мируются. 

рут на 1/4—1/5 больше, чем сахара. Компоты для ДИ ЕА сироп: 

бетиков готовят на сорбите или ксилите. «которы: 


Шодготовленные плод 


щают, нак 
в банки. Ягоды уплотня 


7 ГВ. ОТ 
ы и ягоды плотно укладываю! НЯЮТ -мно] 


ют легким постукиванием 


Е" © стол. Достаточно упругие плоды (слива, коа заро 
2р) уплотняют руками. Қрупные п самым д 
ши) укладывают в банки вручную. Наполняют двух-трех 

© плечики, то есть до перехода в “ивают п 
зависимости от способа стерилиз Е 


‚ горлышка. Это специально оговарива 
лощих рецептах. При стерилизации мё 


раями горлышка оставляю 
—1,5 см, 


ОТОВЛЕНИЕ ВАРЕНЬЯ“ 
а хый г 


И ягод в 
не только 
ОТ ИНДИ: 
«ны быть 
приятный 


натураль 
меда бе: 


ропе. В хорошем вар 


ва! е в сахарном си м = 
о і легко отделяется от их. 


оды не разварены, а сироп РУ ас 
Этот высококалорийный продукт переркос диа 58 
бен храниться длительное время. Однако вн не 
ствуют аскорбиновая кислота и некоторые друг А 
тамины, которые разрушаются в процессе длительно 
тепловой обработки. . 
Для п отовпения варенья используют плоды и 
ягоды наилучшего качества. Недозрелые плоды не име- 
ют соответствующего вкуса и аромата, а перезрелые 
развариваются. Ягоды для варенья отбирают одина- 
ковой величины и одной степени зрелости. 
Варенье варят так, чтобы плоды не сморщивались 
и не деформировались. Это достигается в том случае, 
если сахарный сироп равномерно пропитывает плоды, 
а клеточный сок примерно с такой же скоростью пес 
реходит в сироп. Если плоды неравномерно или не 
полностью пропитаны сиропом, то в варенье они веплы- 
вут. Это может произойти, если варенье готовилось на 
сильном огне. При высокой температуре сок внутри 
плодов закипает и проникновение сиропа затруднено. 
Если же сок выходит слишком быстро, то плоды не ус- 
певают пропитаться сиропом, сморщиваются и дефор- 
мируются. Для достижения быстрой и взаимной диффу= 
зии сиропа и клеточного сока используют ряд приемов. 
Некоторые плоды предварительно бланшируют, очи- 
щают, накалывают и т. д. Для многих плодов приме- 
няют многократную варку. Общая продолжительность 
всех варок не должна превышать 30 минут. Чтобы со- 
кратить продолжительность нагревания плодов и тем 
ото их разваривание,, иногда Вы 
= варок наг 
Е Къзарх ревают только сироп, которым за- 
оо пропитываются сахаром, ва= 
‚ Продолжительность варки в этом 


ыы А о пересы г 
ют 8-10 часов, ресыпают сахаром и выдержива- 


Варят варенье 
Варя в специальном ва Р 
малированной каст м ее 


ов во время варкн образуется пен 
т грязь из сиропа и всплывает на п 
г нья. Ве удаляют ложкой или шумовкой 
7 сть варенья обычно определяют на холор 
ен капля варенья не расплывается — 
ово. В хорошо сваренном варенье сироп прозрац 
‘и легко отделяется от плодов, а плоды равномерно ра 
пределены в сиропе и не всплывают. У переварен 
варенья сироп загущенный, коричнево-бурого цвета, і 
Есть три способа сохранения варенья. Первый со. 
соб = горячий розлив. Варенье раскладывают в Горя. 
чем виде в подогретые стерильные банки, сразу же уку, 
поривают и переворачивают вверх дном до остывания, 
Второй способ — пастеризация, в результате которор 
варенье более устойчиво в хранении: оно не засахари. 
вается, не забраживает, не плесневеет. Третий способ 
холодный розлив. В этом случае по сравнению с двумя 
предыдущими способами расход сахара увеличивают 
примерно на 10%. Поверх разложенного в банки охла 
денного варенья укладывают кружки пергамента, емо 
ченные водкой. Банки завязывают пергаментной бума 
гой или укупоривают полиэтиленовыми крышками, 
Если процесс варки велся неправильно или тара 
была недостаточно чистой, варенье может испортитьс 


Если сахара было взято меньше нормы или банки 65% 
на поверхности варен 

Его еще можно исправи 
незначительно, а варенье 88 
но удаляют, сироп отделя 
немного сахара и доводят 


ли влажными при фасовании, 
может появиться плесень. 
если плесень развилась 

закисло. Плесень тщатель 
от плодов, добавляют 


кипения. В кипящий сироп кладут плоды, варят 
сколько минут и фасуют способом 
В сухие прогретые банки. 
его выкладывают в 


бланширу: 
пеживают 
Плоды по‹ 
количеств! 
Обычно н: 
50 миллил 
100 милли. 
шие, воду 
ют сахаро 
черной см. 
ют, чтобы 

Вторым 
держащих 
чала подот 
НОВОЙ вытя 
_ Все опе 
оыстро, чт 
ществ. Вар 
чтобы сраз 
оэтому 


веществ в недозрелых пло 
джема хорошего качест 


7 
? Р 
· __Больше всего пектиновых 


ч = тва 
дах. Однако для получени ас 
о хорошо вызревшие плоды и нес 


‚ Джемы из сла- 
количество кислых, недозрелых плодов. 2 жемы ЗА 
ющих ПЛОДОВ ГОТОВ м 
ое основного сырья) пектиновои за 
или сока, содержащего много пектина. Е =... 
рвы Джем можно готовить двумя спосо ми. раа 
Б Й № способом готовят джем из сырья, соата Еси 
| . 52 ДЫ 
Е 10» Чтобы ускорить желирование, плод 
у же 3 


== т. Бланшировочную воду про- 

Ост ют 1015 ое А сиропа. 

к И то ая проваривают с небольшим 

Котору Шлоды после блан быстро ПУТИНА 
:, Засахару количеством воды, чтобы они бы т В оба 
И способ = Обычно на 1 килограмм зрелых ЛО аа" 
чтров воды, а на 1 килограмм недозр 
Е о Если плоды мягкие и хорошо вызрев- 
Зеличивакт шне, воду не добавляют. Проваренные плоды засыпа- 
НКИ Охдах: ют сахаром или заливают сахарным сиропом. Ягоды 
тента, смо: черной смородины во время варки слегка раздавлива- 
гной бума: ют, чтобы они лучше пропитались сахаром. 
гшками, Вторым способом варят джем из плодов и ‘ягод, со> 
› или тара держащих мало пектиновых веществ. Такие плоды сна- 
` портиться нала подогревают с сахаром, а потом заливают пекти- 
‘банки бы: НОВОЙ вытяжкой или соком. 


Все операции по приготовлению джема проводят 
быстро, чтобы не допустить разрушения пектиновых ве- 
ществ. Варку с самого начала ведут на сильном огне, 
чтобы сразу убить ферменты, разрушающие пектин. 
Поэтому. для приготовления джема берут посуду с ши- 
роким дном и низкими стенками. По этой же причине 
максимальная порция плодов и ягод не должна превы- 
шать 1,5 килограмма, Сахар добавляют небольшими 
порциями, чтобы не прерывать процесс варки. 


Готовность джема можно определить по тому, как 
он стекает с ложки. Если джем стекает каплями 
следует продолжить. 

«тонкой ниткой». Если 
Го джема и наклонить 
— Можно также поместить кап 
ВЫЙ джем образ 

кожицу. П 

ет к пальцам. 


4 р. 


чают увариванием осветленного фруқ 
При этом большое значение име 


ле полу 
ка с сахаром. » С 
ующая способность сока: чем больше в соке г. льног® ‹ 


аль 
а тем лучше он желируетоя. Желе получается х большими 
ИМ если в соке содержится около 1% пектина, ТА массы. Чт. 
шим, Н А А а 
желирующей способности фруктовые соки делят на це, ставят Н 


5 тыре группы: Р? А мени. Вар 
сены хорошо желирующнеся соки: из черной смору» обычно В 
Дины, айвы, а также из кожицы и сердцевин (семен ш его в тече 


гнезд) яблок; кипения. 
хорошо желирующиеся соки: из кислых яблок, клюх» Повидл 
вы, брусники, черники, красной смородины; ного ножа 
среднежелирующиеся соки: из вишни, малины, сли: зовавшиес: 
вы, абрикоса, земляники; сколько ДЕ 
слабожелирующиеся соки: из лесной земляники й ка. Хореш 
клубники, из груш и черешни. тельное вр 


еле готовят в посуде сп 

Ускорить процесс уваривания. С: 

до 70—72°С, затем растворяют в не хар, доводят д0 

кипения и варят до готовности в ‹ прием, Весь про 

цесс нагревания и варки не должен превышать 20—80 Маринс 

минут, в противном случае пектин разрушается. ране» 
Готовность желе можно определить на холодном Марина 

блюдце; если капля желе не расплывается на нем й ЛЫе, кисль 


гроким дном, 910бЫ 
а сок нагревают 


быстро застывает, желе готово. Капля готового желе ривады об 
опущенная в холодную воду, превращается в шарик 0 
Можно ориентироваться и по объему сока: к КОШЇ ни Вантны; 
варки должно остаться примерно 2/3 первоначально енгрин 


объема сока. ная к 
Тотовое желе разливают в горячем виде и сразу № с пелот, 


Повидло; пол 
сахаром. Для 


сахара повидло. може? 2 


Нсистенции, Его можно приготовить а в 


м ч. во 


А 


оют. Подготовленные плоды Рав. а 
у количеством воды под крышкой И 1 


ез СИТО. А 
° Полученное пюре уварива и 
ВЕ. объема. бахар добавляют в конце варки не 
большими порциями при постоянном перемешивании 
массы. Чтобы повидло не подгорело, варочную посуду 
ставят на асбестовую прокладку или рассекатель пла- 
мени. Варят повидло при постоянном помешивании 
обычно в один прием. Однако предпочтительнее варить 
его в течение нескольких дней, доводя ежедневно до 
кипения. Готовое повидло отделяется с ложки кусками. 
Повидло фасуют в горячем виде. С помощью! Лин: 
ного ножа из массы выводят пузырьки воздуха, обра- 
зовавшиеся при фасовании. Укупоривают его через нев 
земляник сколько дней, когда на поверхности образуется короч- 
Я ка. Хорошо сваренное повидло может храниться дли» 
тельное время без пастеризации и герметизации. 


ют до половины перво га- 


ДНОМ, чтобы 
ок нагревают 


р, доводят до МАРИНОВАНИЕ 


ем. Весь лр? 

Е 29023) Маринование основано на применении широко раст 
тоя пространенного консерванта — уксусной кислоты. 

шае одно! Маринады могут быть слабокислые, умеренно кис- 

на хол р лые, кислые и острые (пикантные). Слабокислые ма- 

тся на Ее ринады обычно содержат 0,2—0,6% кислоты, умеренно 


отового жа кислые — 0,6—0,9%, а кислые — 1—2% и более. Острые 
Ў (пикантные) маринады нанболее характерны для кух- 
НИ Венгрии, Болгарни, Румынии, для грузинской и мол- г 
давской кухни. Однако следует учнтывать, что уксус 
ее больших количествах р к. 
рганизм, поэтому в доу ях 
лучше готовить слабокислые А. а вае АИ 


фруктовом уксусе, который 
й также 
В домашних условиях, г можно пригосааи 


Для маринования отб 
сто качества, свежие, здоровые, Тщательно мою 
ир, глог плодоножки. Иногда предвари 

уют. В одной таре должны быть 0 
ощи одной степени зрелости. | 
енные плоды укл 8) 


ая заливка состойт, как правило, из 
"3 воде сахара, соли и уксуса. Для кажл 
я в количество этих ингредиентов п 


маринадо Ір 
я в соответствующих рецептах. Соль и сахар ра 


ряют в воде при нагревании. Раствор кипятят 1—5 
нут, после чего добавляют в него уксус. Иногда ук. 
сус добавляют прямо в банки. В этом случае пад 
иметь в виду, что в банке, наполненной плодами р 
овощами, содержится примерно 35—40% заливки, Эт) 
значит, что в литровую банку нужно ввести уксус 
в 25 3 раза меньше, чем указано в соответствующих 
‘рецептах из расчета на 1 литр заливки. 

После укладки в банки плоды или овощи заливают 
, маринадом. Слабокислые консервы заполняют марина 


) дом, не доливая 2 см до краев горлышка, а кислые в 

2 острые — вровень с краями. Слабокислые маринады Во-пер! 
пастеризуют и укупоривают. должны с! 
Пастеризованные маринады сразу же охлаждают Если в ово 

водой, чтобы плоды и овощи не слишком размятчилиевь брожения 

Шри укупорке используют только лакированные ной кисло: 
крышки, так как уксусная кислота очень активна 0 нестойким 
отношению к железу. шивать то; 
Оптимальная температура для хранения пастериз о личество ‹ 
ванных маринадов 0—20°С. Их хранят в сухом и те В Овощи + 
ном месте. Острые маринады хранят в холодном МҰ огурцы 0,5 

сте. В процессе хранения идет так называемое с03% Вторым 
вание мариналов. Маринады из бланшированно® массы сыр 
сырья созревают через 20—30 дней, из небланшировай оне МІ 
ного — через 40—50 дней. \ нию ву 

| порода ам 

КВАШЕНИЕ, СОЛЕНИЕ, МОЧЕНИЕ вы отНение 

частице 

Ливают и 
Ния витга@ 


образующейся при сбраживании сахаров: О 
нальной разницы между этими тремя способам" 
‘только в виде консервируемого сыра: 
зом консервируют арбузы, огурдь» 

вощи, это называют солением, ё 


ашении овощей примен 


Д обавляется 0 = 


7 же охлажда 
ом размятгчиляь 


› лакировании 
чень активна п 


нения пастер 

` в сухом и 18 
В холодном № 

‘зываемое 0% 


НОП 
; 7 шировё ц 
лаң Широ 


Реве 2—3% либ 
овощи (капусту), 


о непосредственно В и 
либо в виде 4—8%-ного расе Лара 
солении целых овощей. В такой концентрации соль 


Иов 
мозит развитие многих мивроорлан соракы 5 
влияя на процесс молочнокислог рожева ак 
высокая концентрация соли тормозит асно 
Почнокислых бактерий и ухудшает вку 


дукта. р. 
Такие ароматические добавки, как укроп тааы 

хрен, горчица, чеснок, чабер, эстрагон и др. пр т 

продуктам приятный запах и улучшают их вкус. 


Чтобы получить готовый продукт хорошего качества 
и стойкий в хранении, нужно соблюдать несколько ус= 
ловий. 

Во-первых, заквашиваемые и засаливаемые овощи 
должны содержать достаточное количество сахаров. 
Если в овощах содержится мало сахаров, то в процессе 
брожения образуется недостаточное количество молоч- 
ной кислоты и соответственно готовый продукт будет 
нестойким в хранении. Поэтому овощи нужно заква- 
шивать тогда, когда в них содержится наибольшее ко- 
личество сахаров. Некоторые любители добавляют 


в овощи небольшое количество сахара (например, в 
огурцы 0,5—1% от массы сырья). 


Вторым условием является удаление кислорода из 
массы сырья, так как без кислорода многие нежелаз 
тельные микроорганизмы развиваться не могут. Кроме 
того, отсутствие кислорода благоприятствует сохране- 
НиЮ витамина С. При квашении капусты удаление кис- 
порода из капустной массы достигается тщательным 
уплотнением. Выделяющийся при этом клеточный сок 
вытесняет воздух из свободного пространства между 
частицами сырья. Целые плоды и овощи полностью аа и 
т ом что также предохраняет от разруше 

рс авам ия. о процессе ферментации и во, вре 
я даз, чтобы продукты были покрыты св 
и сли необходимо, доливают свежепрі 
 08ленный,8—4%-ный солевой раствор, - Д 
___ Правильному процессу ферментаци 


пература. Для процес 
атура от 1! о 


=. 


Р Е. 200 


м 


у продукту неприятный Вкус 
Го. г 
щам Суше 


е придают готовом 
тобы ускорить процесс фер ментации, посудуда ок 
Е енными и ваправленными плодами и ово 


обычно держат при комнатной. температуре (18—920:0 енее ТР 
а затем до окончания процесса ферментации перен М БНО, Ч 
сят в более прохладное место (8—12°С). Готовые пя, ДОС 


дукты нужно хранить при нулевой температуре, В эта и упредит 
условиях микробиологические процессы почти полно» Л ходима 
стью прекращаются. Сушев 
Без соблюдения надлежащих санитарных условий  специаль! 
нельзя получить продукцию хорошего качества. Овощи места. 


и плоды должны быть свежими, здоровыми, хорошо вн. Для п 
мытыми. Тару, оборудование и инвентарь также тща. симально 
тельно моют и дезинфицируют. На это не всегда обра. сырья. Н: 
щают серьезное внимание, а ведь ухудшение качества вреждени 
и даже порча готовой продукции часто бывают. резуль их вполне 
патом небрежности при выполнении подготовительных нями. Пр: 
операций. сначала є 
Некоторые овощи консервируют способом крепкого КожноДло 
посола. Шри этом способе консервирующим началом 696 сырье 
является соль. Ткани продукта насыщаются крепким Приспс 
р соли, что хорМозит или задерживает разви? на солнце 
нием такие овощи ао Е Е. т дредней п 
ков соли. Кулинарные б т а удаден ае с0- пумали м: 
7 оо ОЙ И . люда, в которые добавляют ОЙСтВ, Еу 
+ ауу С р рительно не солят. Е: ны Зрение 
применяется Е о рования прост. дбати т. да быть и 
тельно моют, Ааа одготовленные овощи 20): ты ри до) 
ХОЙ солью в соотноше рубят и смешивают, Е. В ‘авчи 
щей. Смесь укладывают АСТИ СО КОВВ р. Услов ичи 
Утрамбовывают о : в подготовленную а ве лин на 

ПОК тех пор, пока овощная Масса ш стеной 
роется соком. Сначала та ово? Итах ДО 

5 ру с засоленными 


ату Метр Дела 
С^ 


ас | 
са осядет, тару дополняют солено “ивак Жки 


СЬ мало, то пов 


ерхность ного 
Т пергаментно р соле 


й бумагой, а сверху 8 


обом крепкой 
щим началом 
ются крепким 
живает разви 


Сушка — самый простой, наиболее деп : 
р нее трудоемкий способ консервировани 
85 зно, что это и самый древний способ конс 
ра Достаточно удалить из продуктов воду, что 
и едить развитие микроорганизмов, которым она 
ма для продолжения жизни. и 

Сушеные продукты хорошо сохраняются, не требую? 
специальных помещений для хранения, занимают мало 
места. 

Для приготовления сушеных продуктов можно мак- 
симально использовать всевозможные ИСТОЧНИКИ 
сырья. Например, плоды со следами механических по- 
вреждений непригодны для длительного хранения, но 
их вполне можно сушить, если они не поражены болез- 
нями. При выкопке петрушки и сельдерея разумнее 
сначала ерезать листья и высушить их, Для сушки 
можно использовать очистки яблок и груш. ШПрекрас- 
ное сырье для сушки — выжимки после отделения сока. 


Приспособления для сушки. Сушат плоды и овощи 
на солнце или в искусственных сушилках. 4 

Для солнечно-воздушной сушки в условиях нашей 
средней полосы садоводы и овощеводы любители при- 
думали множество различных приспособлений и ус- 
пройств. Лучше всего использовать для сушки сита — 
испарение воды равномерно со всех сторон. Сита долж- 
НЫ быть изготовлены из нержавеющего материала, тог- 
да они долго служат и не загрязняют сушеные продук- 
ты ржавчиной. ` 

Величина сита может быть произвольной, главное 
Условие = удобство в пользовании. Практичны сита 
ой до 15 метра и шириной до 80 сантиметров. На ` 
сот деревянные бортики высотой 5—7 санти — 
или азу на всех четырех углах прибивают уголі 
Чивают о 5—10 сантиметров. Ножки обеспе. 
атест ие воздуха снизу и дают возможность 
Зеленые 


А русской печи. Для этого оборудуют специаль 
переносной сушильный шкаф из листового желе 
соответствующий размерам плиты. В передней с 
° такого шкафа делают дверцы — для загрузки’ Ке х 
| В верхней стенке вырезают отверстие, куда вставля и й суш 


вытяжную трубу. Ее соединяют с вводом дымовойт аги: а 
бы. Для сбора стекающей из трубы конденсированнор шки, 

влаги внутри сушилки над ситами устанавливают т т слое 
большой поддон. На боковых стенках шкафа п 5 кам 


с: рикреп- но 
ляют рейки или угольники на расстоянии 7—10 ай с заслс 


метров друг от друга. На эти рейки устанавливают св ую ТЯ 
та, изготовленные по размерам шкафа из металличе. заслонку. 
ской сетки, натянутой на деревянные рейки. Сушиль  ст20: 
ный шкаф должен быть оборудован термометром, что. ‘приема: 


бы контролировать процесс сушки. сушит 
Над дровяной или электрической плитой устанавли- лежанки, 
вают шкаф без дна на ножках высотой 10—20 санти- сыпают пс 
метров. В такой шкаф сита с плодами и овощами 32: Хранев 
гружают постепенно, начиная снизу. Во время сушки еа 
постоянно следят за температурой внутри шкафа тта. Ее: 
В шкафу должна п ‚рживаться оптимальная для О 
каждого вида продуктов температура. При низкой тем этому пе 
пературе продукты могут запариться, а при слишкох но а 
высокой — пригореть. Н; 

Над ма, плитой устанавливают сушильный рт 

А шкаф с дном. Верхнюю крышку делают съемной, Е. оставаш 
ЭЎ дне вырубают восемь отверстий размером Жо ле ты 
* ’ для поступления горячего воздуха (их можно перен Для рано. 
4 вать двумя шиберами). Над верхним и НИЖНИМ Б. ИХ р а 
лелают отверстия с дырчатым патроном — ДЛЯ г: таре. В 

метра. Чтобы дно сушилки не перегревалось, Н овый ные заш 

форки кладут рассекатель пламени ИЛИ Е долж ства ах 

крут. Во время сушки температура внизу шкада мене , Воль с 

на быть требуемой по режиму, а вверху и Парт ШИ 

40°С. Я пригод ка В 

Для сушки небольшого количества сырья пред ХААС 

духовой шкаф в кухонной плите. Сырье лучш ают ово 
рительно слегка подвялить. Для этого его ра т. ат 


й. Ш, 
на противне, выстланном чистой белой бумаго мел 
тивень устанавливают на высоте 25—80 све И 
т горелок. Когда сырье подвялится, про В лр 

ят в духовой шкаф и досушивают. Е 
апарился, дверцу оставляют приоткр А 
нь хорошие результаты дает суша в 


нутри шкаф 
тимальная дії 
Гри низкой тег 
і при слишко 


_ Оконч. Я Ў Е 
пературу в печи: если брызги воды на поду 


для сушки, Можно бросить в печь и кусочки 


у в ней начинают через 1—1; 


я топки. Шод печи выметают, П веј 


а 


ей печи не закипают, температура вполне допуст 


(ати если они не желтеют, значит, печь готов Г 
сушки. Сырье для сушки укладывают в печи на тон 
ком слое соломы или помещают его туда 
с ножками. Чтобы из лечи выходил увлажненный воз 
дух, заслонку печи вначале закрывают неплотно, а ды- 
мовую тягу прикрывают наполовину. К концу сушки 
заслонку и дымовую трубу прикрывают почти полно- 
стью. Сушку в русской печи обычно проводят в 2—3 
приема. 2 

Сушить можно и на наружной поверхности печи или 
лежанки, которые застилают бумагой. На бумаге рас- 
сыпают подготовленные плоды или овощи. 


Хранение сушеных продуктов. Для хранения при- 
тодны только хорошо и равномерно высушенные про- 
дукты. Если среди готовой массы окажется невысушен- 
вый комок, он может превратиться в очаг плесени. Шо- 
этому перед упаковкой готовый продукт нужно тща- 
тельно просмотреть, все педосушенные кусочки удалить 
и досушить. 

Высушенные продукты ссыпают в одну емкость и 
оставляют на 1—2 дня, чтобы выравнялась влажность, 
После этого сушеные плоды и овощи фасуют в тару 
для хранения. Чтобы они не напитались влагой, хранят 
Их в сухом прохладном помещении или в герметичной 
о Ушеные продукты легко воспринимают различ- 

апахи, поэтому вблизи них нельзя держать ве- 
Щества с сильным запахом. 


Е Большие количества сушеных продуктов можно 
а ? мешках из пищевого полиэтилена, деревян- 
т т ОНЫХ или металлических ящиках, выложен- 
а 01 аном. Небольшие порции сушеных плодов 
ках, ук лучше всего хранить в стеклянных бан- 

‚ УКупоренных жестяными крышками. 


ем света сушеные продукты темнею 


Под действи 
поэтому хранят их в темном помеще: 


т аромат, 
Или в светонепроницаемой таре. | 


И 
Я сливы или груши можно хран 
ах, которые развешивают 


на ситах 


еть в печи или духовом шкафу в течение 
ут при температуре 60—70°С. Разумеете: 
случае нужно уничтожить и самих вредител 


АБРИКОСЫ ғ 


1. Компот ‘из абрикосов 


Состав заливки: на 1 л воды — 200—500 г сахара, 
Крупные плоды консервировать половинками, ци 
ы 


кие — целиком. Шодготовленными плодами заполн к А 

банки по плечики. Приготовить сироп, слегка ост н 

и залить банки с плодами, после чего пастеризова 

или стерилизовать. Пастеризовать при 85°: полуд Сос 

ровые банки — 15 мин, литровые — 25 мин. | бол 
Стерилизовать в кипящей воде: полулитровые бан- НЕ 

ки — 10—12 мин, литровые — 15—18, трехлитровыс Е за 

30 мин, считая от момента закипания воды. Банки уку- р 

порить и охладить в кастрюле с водой, подливая до. ори 

лодную воду. А хо. 

Этот 

2. Компот ‘из абрикосов ускоренным способом способом 


Состав заливки: на 1 л воды — 200—500 г сахара. 
Подготовленными плодами заполнить банки по плё 
чики и залить кипящим сиропом по края горлышка Зрелы 
р Через 5—7 мин сироп слить и вновь довести до кие косточки, 
ния. Кипящим сиропом вновь залить банки таким 06: Слойно п 


” разом, чтобы он слегка пролился через горлышко. О ЖИились, | 
зу же укупорить и перевернуть банки вверх дном д0 ПОлненны 
полного остывания. 00е месте 

пер Доп 
3. Компот из половинок абрикосов ТО Лизе 
ка ин, Л 
а ‚п 
Состав заливки: на 1 л воды — 200—600 г сахара “ом До > 
2—3 ядра из косточек абрикосов. т вы акне 
Крупные, зрелые, одномерные плоды разре В дая Крем 
половинки, удалить косточки и сразу же ПОЛО Мапи; 


холодную воду, чтобы абрикосы не потемнели #% 
З= Подготовленные плоды бланшировать, отв 
: мин в кипящую воду, охладить в проточно р 
ять кожицу, после чего уложить в банки, о 
ть одним из вышеуказанных способов \ 


‘способом 


0 р сахара, 
банки по пле 


косы и вишню очистить от косточек 
| ‚ чередуя два ряда абрикосов с одним | 
В иен. Таким же образом можно уложить и целые. 
ВИА понсервировать одним из вышеуказанных © 
ет (см. рецепты 1 и 2). 


5. Компот с медом по-словацки «1 


Состав заливки: на І л воды — 375 г меда. 


Небольшие абрикосы вымыть и уложить в литровые 
банки. Мед растворить в горячей воде, довести до кис 
пения, залить сиропом абрикосы и дать остыть. Затем 
полулитровые и литровые банки стерилизовать 8 МИН. 
Укупорить банки и охладить в кастрюле с водой, под. 
ливая холодную воду. 

Этот компот можно консервировать и ускоренным 
способом (см. рецепт 2). 


6. Абрикосы в собственном соку 


| кг абрикосов, 300 г сахара. 
Зрелые абрикосы разрезать на половинки и удалить 
косточки. Подготовленные плоды уложить в банки, по- 
Слойно пересыпая сахаром. Чтобы плоды плотно уло- 
Жились, банку периодически постукивать по дну. За- 
Полненные плодами банки поставить на ночь в холод- 
10е место, чтобы абрикосы пустили сок. На следующий 
| Х2їолнить их по плечики плодами с сахаром и 
т вать в кипящей воде: полулитровые банки — 
т Ш: Не — 15 мин. Сразу же закатать крыш- 
л До Е558рнуть вверх дном и выдержать под одея- 
ого остывания. 
ня С плоды использовать на десерт, для украше- 
ря напитков ДЭВ, для приготовления желе, сок == 
у, ‚ коктейлей, компотов, киселей. 


7. Пюре из абрикосов 


до кипения. Кипятить примерно 10 мин, ] 
ые абрикосы протереть через сито и вновь пе 
ожить в кастрюлю. В полученную массу добавить с 
р, тщательно перемешать и на слабом огне Довести 
до кипения. Дав соку прокипеть еще в течение 10 ми 
разлить его в подготовленную посуду. Стерилизовать 
полулитровые банки — 10 мин, литровые — 15, трех. 


литровые — 25 мин. 


ПЛОДЫ В 
8. Сок абрикосовый с мякотью без стерилизации крыТЬ ЕЕ 
= чени? 
1 кг абрикосов, 250 г сахара, 1 стакан воды. ар и | 
С 


Готовить по рецепту 7. Кипящий сок быстро разлить Твердые 
в горячие банки и сразу же закатать крышками. Уку мелкие 
поренные банки перевернуть вверх дном, укутать одея- } 
лом и выдержать в нем до полного остывания. | 


9. Варенье из целых абрикосов 


| кг абр: 

1 кг абрикосов, 1—1,2 11/5 стакана воды, Пса 

3—4 г ли слоты, Е яб 

Отобрать не совсем зрелые абрикосы ‘мелкоплодве вое желе | 
ных сортов, тщательно вы наколоть несколько 
раз заостренной дере алочкой, опустить на 
9—3 мин в кипящую воду и сразу же остудить в холод 
ной. Подготовленные таким образом плоды залить го? 

рячим сиропом, довести на слабом огне до кипения, ия 
кипятить 4—5 мин и оставить на несколько часов ДЛЯ икос пр 
охлаждения. Так повторить еще два раза и затем ва Тща 
рить до готовности. Перед окончанием варки добавит» ные ед 
лимонную кислоту. або ти 
а 

ео пол 

10. Варенье из половинок ‘абрикосов аа Щит 

1 кг абрикосов, | кг сахара, 1'/2 стакана вв у оши нец 

Для приготовления этого варенья берут абри ать Ган 

крупноплодных сортов с хорошо отделяющейся К Е! Зага 

кой. косто Э кр 


Шлоды по бороздке разрезать на половинки, 
ки удалить. Подготовленные плоды опустите а 
сироп, довести до кипения, варить 2— 
отставить в холодное место на ночь, 

ить в варенье 3—4 ядра абрикосовых к06 
день сварить варенье до тотовнове 


°— Джем можно варить из различных п 
‘лости плодов. 

Твердые абрикосы на 2—3 мин опустить в. 
воду, после чего снять кожицу, разрезать 
половинки, косточки удалить. 

Из мягких абрикосов вынуть косточки, положить, 
плоды в кастрюлю, добавить 3—4 ст. ложки воды, з. 
крыть крышкой и на слабом огне подогревать до раз- 
мягчения. Затем плоды тщательно размять, добавить 
сахар и продолжить подогревать при помешивании. 
Твердые плоды, очищенные от кожицы, нарезать на 
мелкие кусочки и высыпать в горячее пюре. Варить до 
готовности. Фасовать в горячем виде. 


осов 12. Желе абрикосовое 


стакана вом 1 кг абрикосов, 0,25 л яблочного сока, 500 г сахара. 
Г. Приготовить абрикосовое пюре (см. рецепт 7), сме- 

щать с яблочным соком и варить до готовности. Гото- 
ОСЫ МЕЛКО — вое желе разлить в горячем виде и сразу же укупорить. 
ТОТЬ НЄСКОЩ 


т, опа 18. Повидло абрикосовое 

Ь Вх >. 

туа 1 кг абрикосов, 100 г сахара. 

Тод о КШ Для приготовления повидла берут перезревшие аб- 
гне Д 108 рикосы и отходы от других видов переработки. 

ІЛЬКО т. Тщательно подготовленные абрикосы (поврежден- 


за и а ные шасти вырезать, косточки удалить) уварить на 
варки д т слабом огне в кастрюле при постоянном помешивании. 

ахар положить в самом конце варки. Готовое повидло 
Уменьшится в объеме на 3/;, оно стекает с ложки, об- 
разуя непрерывную нить. Фасовать в горячем виде. За- 
полненные банки оставить для остывания, затем обвя- 


Заты пергаментной бумагой или закрыть полиэтиле- 
Новыми крышками, 


14. Сушеные абрикосы 


Условиях средней полосы для сушки 
одные абрикосы с отделяющейся кс 


је здоровые абрикосы тщательно вы і 
шировать. Затем абрикосы разрезать на половин, П 
косточки удалить, Половинки улози а сетку ил 20. 
односы В ОДИН слой лунками вверх. Чтобы сушена 7 
абрикосы не потемнели при сушке, окуривать их серо м, 
в течение 2—6 Ч (2 г серы на 1 кг абрикосов). УИ 
этого подготовленные плоды на подносах установить 18 
в закрытый ящик, где поджечь ватные тампоны с се 
рой. Сушить при температуре до 70°С. Искусственная 
сушка длится 98—192 ч. Цвет готовых окуренных абри 2 елые, 
Косов от светло-желтого до темно-оранжевого, неоку. Е но 
ренных — светло- или темно-бурый. 00, иде 
Я у 
смешать а 
БРУСНИКА о 
ки. 


15. Компот из брусники 


0,4—1 кг сахара. 19. Бр 
те ягоды брусники | 


Состав заливки: на 1 л вод 
Зрелые, равномерно окраше! 


е банки по плечи 


вымыть и засыпать в подготовлен: 

ки. На дно и сверху ягол сить по 2—3 дольки На: Состав зал 

резанного лимона. Залит! сахарным сиропом Яблоки | 

и пастеризовать при 85°С ровые банки — 15 МВ Нарезать у 

двухлитровые — 25, трехлитровые — 35—40 мин: 2—3 мин. В 

І Ники, добав 

16. Компот из брусники с яблоками или грушами 8 получє 
ест 

Состав заливки: на 1 л воды — 300—400 ц сахара ся; а дО 

Зать ВВ жать 


Сладкие яблоки или Г 1 аре 
ли груши очистить и нар к ЗРочном 


дольками. Ягоды брусники и дольки плодов уло Сте 
в банки слоями или вперемешку. На дно банки И и 10 Гил 
ху ягод для аромата положить по 2—3 дольки нареза Ми 
ного лимона. Залить горячим сахарным сиропом # ь. 
р зовать при 85°С: литровые банки — 15 мин, Д8)! 20 Бр 
тровые — 25, трехлитровые — 35—40 мин. © | 
стат 


17. Компот из брусники по-чешски 


Состав заливки: на 350 мл воды — 400 г сахар" 

Ь чайной ложки лимонной кислоты. 1 
ПА Сахарный сироп. В кипящий си, 
о мытне и обсушенные ягоды брус 
мин, после чего засыпать в банки Ш 


` 


ые банки поп. 
ь по 2—3 дољи, 
г сахарным сре 
зые банки 108 
— 35—40 мик 


С ягодами з 
авми ЗАПОЛНИ 


а ь пенку. Сирс 
банках. Пастеризовать при 85°С 


: по, 
ки — 10 мин, литровые — 15, трехли 
МИН. 


18. Брусника, протертая с сахаром 


1 кг брусники, 1 кг сахара. 


Зрелые, интенсивно окрашенные ягоды брусн 
вымыть н опустить на 5—6 мин в кипящую воду В го- 
рячем виде ягоды протереть через сито или дуршлаг и 
смешать с сахаром. Полученную массу подогреть до 
полного растворения сахара и сразу заполнить ею бан- 
ки. Стерилизовать в кипящей воде: полулитровые бан- 
ки — 20 мин, литровые — 25—30 мин. 


19. Брусника в собственном соку с яблоками 


1 кг брусники, 500 г яблок. 

Состав заливки: 1 л брусничного сока, 300 г сахара. 

Яблоки очистить от кожицы, и, удалив сердцевину, 
нарезать дольками. Бланшировать в кипящей воде 
2—3 мин. В варочный таз высыпать зрелые ягоды брус- 
ники, добавить яблоки и залить все брусничным соком. 
Для получения сока ягоды залить 3 стаканами воды, 
довести до кипения и варить, пока ягоды не полопают- 
ся; отжать сок и развести в нем сахар. Нагреть массу 
В варочном тазу, не доводя до кипения, разлить в бан- 
КИ и стерилизовать в кипящей воде; полулитровые бан- 
КИ — 10 мин, литровые — 15, трехлитровые — 25 мин. 


20. Брусника в собственном соку со сливами 


Состав заливки: на 1 л брусничного сока — 
300—400 г сахара. 


т мытые ягоды брусники и разрезанные на по 

сливы без косточек уложить вперемешку в б 
ея Отовить сок-заливку (см. рецепт 19). Б 
ть горячей заливкой. Пастеризо 
полулитровые банки — 10 мин 
Ящей и ровые — 25—30 МИН рост 


Г Воде соответственно 4, 8 и 15 


21. Брусника в собственном соку по-чешски 


1 кг брусники, 500 г сахара. 
обсушенные ягоды брусники разор и 
ь в кастрюле под крышкой с несколькими ложками о див сер 


пока не пустят сок. Уваривать при постоянном воде. ый 
Частями добавлять сахар и варить еще Вар 

10 мин. Собрать пенку. Ягоды извлечь и разложить керио за 

в банки. Сироп довести до кипения и залить им ягоды груш 

Сразу же укупорить банки и перевернуть вверх дном 

до полного остывания. 


Вымытые и 


ват 
воды, 
помешивании. 


А В 1 кг 0р) 
22. Сок брусничный натуральный Для в 
Для приготовления сока берут только полностью !св: вить так 
зревшие свежесобранные ягоды г 
Ятоды размять, подогреть на слабом огне для луч: 
шего выделения сока и прессовать. Сок довести до КИ. пи 
пения и сразу же укупорить - 
Брусничный сок можно рвировать и способом 7 релы‹ 
пастеризации. ЫМОЧИТЬ 
т Добавить 
\ | | Постоянно 
\ 23. Варенье из брусники — первонача 


|] 
= , ‘ ® варит 
1 кг брусники, 500 г сахара, '/> стакана воды, ва 
кусочек корицы, 3 бутона гвоздики или чайная 
ложка лимонной цедры. 


Шеребранные и промытые ягоды брусники длЯ д 1 ке 
ления горечи опустить на 2—3 мин. в кипящую воду й ро Зрелые 
выложить в варочный тазик. Добавить воду» сахар до НЫЙ та. 
варить на слабом огне до готовности в один пр ря ПОЛНО, 
Шеред окончанием варки добавить приправы. ло ем Ви С 

тоть с 
н 
24. Варенье из брусники на меду 100 обсти 
и Бел, 
1 кг брусники, 700 г меда, кусочек корицы Коте С 
8 бутона гвоздики, | чайная ложка лимо “ами 


цедры, '/› стакана воды. 


Варить варенье, как указано в предыдущем 


реше" 
ЛЬКо вместо сахара использовать мед. н 


ИКИ, 018—1 кг груши, 1,2— 
‘’ши очистить от кожицы, нарезать долька 
и бланшировать 3—5 мин. в 


Г 


сер дцевину, 


варенье как обычно (см, рецепт 23), а 


вод 
Варить 
5 мин до окончания варки добавить до 


мерно за 1 
груш: 
26. Варенье из брусники с яблоками 


| кг брусники, 400—500 г яблок, 1,2—1,4 кг сахара. 


ТОлько ту. ля варенья берут твердые и кислые яблоки, Гото- 
. тоа А же, как варенье с грушами (см. рецепт 25). 


` 
Г 
. 


27. Джем из брусники 


1 кг брусники, 1,5 кг сахара, 2 стакана воды. 
рвировать и за Зрелые, интенсивно окрашенные ягоды брусники 
” вымочить и положить в варочный тазик. Залить водой, 
— добавить половину сахара и варить на слабом огне, 
Ё слоянно помешивая, пока масса не уварится до 1/3 
_ первоначального объема. Добавить оставшийся сахар 


усники ы й варить до готовности, постоянно помешивая. 
0) К 
1, стакана > 
Е. ИЛИ уан 28: Повидло брусничное 
) 5 р 
цедры! 1 кг брусники, 500 г сахара, 1 стакан воды. 


ее ЯГОДЫ брусники положить в ва- 
ее родо; ВИТЬ воду и на слабом огне прогреть 
Рячем Кр мягчения ягод. Разваренные ягоды в го- 
от е р роль через сито. Полученное пюре выг _ 
товности Шаны тазик, добавить сахар и варить до 
ОА да масса не уварится до '/з первоначаль- 
Е асо рячее повидло разложить в сухне и по- 
а, остудить и закрыть полиэтиленовыми. 
пергаментной бумагой в 2 слоя. 


Повидло бруснично-черничное 


Ники, 500 г черники, 500 гс 
1 стакан воды, 


" черники приготовить пи 


аха 


их, добавить сахар и варить до готовности 


не уварится до !/з первоначального объема 
рецепт 28). 


30. Желе из брусники 


0,8 л брусничного сока, 0,2 л яблочно 
Е т а ТО сока 
500 г сахара. | 
Отжать сок из ягод брусники (см, рецепт 29 
яблок (см. рецепт 348), вылить тот и другой вк Куз 
лю, добавить сахар, подогреть до полного раса ю. 
Сара и уварить примерно на !/ первоначальном ой 
ема. [о е желе го м разлите В бай Ы 
те т м разлить в банку 
зовать 5 ) Л 


т арх пе полулитровые бан, 
аак О МИН рс ТС Я 
, 20 мия 
31. Моченая брусника 
Состав заливк ! л воды — 10—30 г соли, 
( 0 г сахара. 
Свежесоб | І 


Е брать, вымыть в холод. 
НОЙ Вод. ВЫ готовленную посуду. В воде 
раст аха| В до кипения, охладить 
В са можно) добавить 
к, душистый пере 
3 тканью, положите 
ать 6—7 дней при темпера 
при 12— 15°С, после нею 
в холодное место. Чер@ 
к употреблению: 


туре 18—20°С и 
посуду с брусн 
25—30 дней бру‹ 


ТИ 


ВИНОГРАД, 


32. Компот из винограда 


Р. а. 
Состав заливки: на 1 л воды — 950 г сахар 


ТТ 

Тщательно промытые грозди или обрезанные норо 
цами ягоды уложить в банки и залить кияда 208 
пом по края. Через 5—6 мин сироп слить, зка П 
сти до кипения и вторично залить виноград Я анк! 
так, чтобы сироп слегка пролился через я пой" 
сразу же укупорить-и перевернуть вверх ДНО. 
ного остывания. 


40 


а Мас 
(4 
(далее о 


] кг ягод 

Ягоды с 
тельно вым; 
до 80°С, пох 
Положить ; 
(ахарным с 
10м огне, С 
еМ отдел 
“ИТ по ба 
тъ пу яго 


ТЬ, ВЫМЫТЬ ВЦ 
нную посуду. Вы 
до кипения, оо. 
«уса можно 2088 
ок, душистый 
г тканью, Ш 


ре 
ася 


с т заливки: н 


делить зрелые ягоды от гребня и 

ять Мезгу от винограда белых сорто 
овать. У винограда красных (окрашенны? 
а вещества находятся в кожице, поэто 
КРаСЯ его выделения красящих веществ надо сначе 
м еть, помешивая, до 60—65°С, охладить до 40° 
ла ЕР прессовать. Полученный сок поставить на = 
т 25и часов в холодное место, дать отстояться. После 
соти с помощью резиновой трубки слить сок с осадка 
о ильтровать. Осветленный сок нагреть до 90— 
р н сразу же разлить в подготовленные горячие бу- 
и или банки, укупорить и положить на бок до пол- 
ного остывания. 


34. Варенье из винограда. 1-й способ 


| кт ягод винограда, 1,2 кг сахара, 1 стакан воды. 

Ягоды срезать ножницами с тупыми концами, тща- 
тельно вымыть, на 2—3 мин опустить в воду, нагретую 
до 80°С, после чего сразу же охладить в холодной воде. 
Положить ягоды в варочный тазик, залить кипящим 
сахарным сиропом и варить не более 20 мин на умерен- 
ном огне. Оставить на 8—10 ч и снова варить 40 мин. 
Затем отделить ягоды от сиропа на дуршлаге и разло- 
Жить по банкам. Сироп варить еще 15 мин, затем за- 
ПИТЬ им ягоды в банках. Заполненные банки укупорить. 


35. Варенье из винограда. 2-й способ 


1 кг ягод винограда, | кг сахара, 2 стакана воды, 
1 чайная ложка лимонной кислоты. 


=. 
@ (ады отделить от гребней. Булавкой извлечь семе- 

. И?Ь ягоды в х Й Й = 
рь В д олодный сахарный сироп и ва- 


нье до готовности в один 


ча 
Ием варки добавить лимонную 


прием. Перед окон- 
кислоту. 


36. Маринованный виноград 


ра а 1 л воды — 700 г сахара, › 
555 СТакана уксуса, 5—8 бутонов гвоздики, 
А кусочек корицы. 


ные грозди очистить ‚от повре 


вымыть и уложить в банки. Пред 
на дно банок пряности, а] 
сния заливки воду, довести до к 


ягод, тщательно 
тельно положить 


Для приготовл 2. 
ния, добавить приправы и сахар, профильтровать, Е 
добавить уксус. Горячей заливкой заполнить банки са Ко 
ноградом и пастеризовать при температуре 85°С: по А. 40. 
литровые банки —20 мин, литровые — 30, рехлит® тав 8 
вые — 40—50 мин, После пастеризации охладить УКИ Сос и за 
поренные банки в воде (постепенно добавляя в горячую Ба и. 
воду холодную). р тем ть 
Г сервир 
37. Виноград, маринованный без пастеризации Комп 
41. 
Состав заливк т воды — 200 г сахара, Ни 
20 г енции. елы 
На литровую банку онов гвоздики, | ПОЛНИТЬ бане 
кусочек корицы —10 роши ерного перца, у. бросить Е 


душистого пе 
лить банки с 
рецепт 38). 


листик. . 
‚ охладить и 32 
. Для предупреж 
тонким 6708 


1 г порош 


Шриготовить зг 
лить банки, запо. 


дения плесени м ад 
растительного масла. ! полиэтиленовымй 42. В; 
крышками (или целл ентной бумагой) 

І кг ВІ 


Хранить в холодном м 
Для приг 


Удалить изн 


засы 

ВИШНЯ ть, Сал 
адеет на 

ные 
38. Компот из вишни К Поло, ЯС 
40 те ИТ 

= о Е 
Состав заливки: на 1 л воды — 0,5—1,2 кг сахара рт гара: ( 
Плоды плотно уложить в банки по плечики заи таро 
сиропом, остуженным до 60°С. Стерилизовать В р ТКС 
щей воде: полулитровые банки — 10—12 МИШ 2 55 

вые — 13—15, трехлитровые — 30 мин. Компот И бш 

лой вишни пастеризовать при 85°С: полулитров к" 43 


ки — 10—15 мин, литровые — 15 мин. Охлад! 
стрюпе, доливая холодную воду, 


39. Компот вишневый без косточек , 

лы 

лав заливки; на 1 л воды — 0,5—1,2 КТ сахару 
шни удалить косточки, плотно уложи 


сверху тонким ос 
рыть ПОЛНЭТИЛЕНЗ 
‚ргаментной бай 


4 размять и 
Гров 


р дн" 
0пом И Т7 


по плеч 
ичес 


т потря 
рилизовать 


40. Компот вишневый ускоренным способом 


тав заливки: на 1 л воды — 0,5—1,9 кг саха : 

сота заполнить целыми плодами или без косточе: 

В теи Приготовить сахарный сироп. Далее КОН 
поп Е 


сервировать по рецепту 2) 
41. Компот вишневый натуральный с пряностями 


Целыми или очищенными от косточек плодами ва 
полнить банки 2/3, все время уплотняя. Вскипятить во- 
лу, бросить в нее несколько бутонов гвоздики, горошки 
душистого перца или щепотку ванильного сахара и за- 
лить банки с плодами. Стерилизовать как обычно (см. 
рецепт 38). 


| 42. Вишня в собственном соку с сахаром 


1 кг вишни, 200 г сахара, 1 стакана воды. 

Для приготовления заливки взять 1 стакан вишни, 
Удалить из нее косточки, положить плоды в кастрюлю, 
засыпать сахаром (2—3 ст. ложки), добавить воду и 
подогреть на слабом огне, не доводя до кипения. Рас- 
паренные ягоды протереть через сито. В полученный 
ить оставшийся сахар, размешать и довести 
лить го ‚ия. Остальную вишню уложить в банки и за- 

рячей заливкой. Стерилизовать в кипящей воде; 


102улитровые банки — 10— ? Р 
"РЕхлитровые — 30 МИН. Ин" 


р 43. Сок вишневый натуральный 
ИШ 
До удалить косточки, плоды 
‚ Полученный сок налить в трех- 
поставить на несколько 
чего с помощью резино- 
Консервировать способо 


44. Сок вишневый с сахаром 


600 г натурального сока из вишни, 400 г 
, сахари 
070 


Й сиропа. 
большинства 
сортов вишн С 
Инетра и сок В 
Бозов кислый, поэтому для смя натурально т ) и 
а, сахарный сироп, для чего в И Вкуса к Не. вере огне 
в м сахара, доводят до кипения И здара аб, Виши 
си Вр НЫШ вишневый сок смешать 0 сыпать 
о Й консервировать, как и сок ви Захари о рКИХ Я 
см. рецепт 43). ВЫЙ нату. А ерем 
45. Сок вип 7 и 
5. Сок вишневый ‹ 4 ый 4 
вый из соковарки Готиленовым 
Е 1 кг вишни, 100—150. г сахара вто Ма 
елые плод : О 
т | З соковарку, засыпать се 
| . орячий сок разлить в пе 
›азу же укупорить. Та. | кг ВИШНЕ 
Вишню без 
7608 ‚. И ды и распа 
6. Варенье вишневое с косточками реть через г 


с 
1 стакан воды. рни с 
ленным сахарным сиропой порите же 
г на слабом огне довести д0 805 
Снова оставить на 8- 108 
ти. Переложить В банки 


1 кг вишни, 1,5 к! 


Залить 
выдержать 
кипения и 
после чего 
в горячем в 


47. Варенье вишневое без косточек 
о 


а стакан воды: 
опустить вишню 


В кипящий сахарный сироп 
10 готовности в один прием. с: 
илен 205.2 3 
ДИЭТ ер, али 


кг сахара, 
1 кг сахара, 1 63 


косточек и варить / 
Фасовать в горячем виде и укупорить пол! Сту ТАК 
выми крышками. шла ДО Кит 
р 1 м Им р 
5 а 
48. Джем вишневый ад, анде 
Ва Од 
1 кг вишни, 100 г сахара а слаб? ^а гр 
Вишню без косточек засыпать сахаром И ОСТ В 0 ц 
огне варить, постоянно помешивая, дО ГОО" ат 
стерилиз 


рячем виде переложить В банки и 
пящей воде 7—10 мин. 


44 


1 кг черной или красной. 
1 кг сахара. Е 
Ятоды смородины отделить от кистей, пол 
трюлю, размять и засыпать половиной сахара. 
м огне довести до кипения и варить приме 
ан, Вишні без косточек высыпать в другую кастрк 
лю, засыпать оставшимся сахаром, подогреть в течен 
ескольких минут и переложить в кастрюлю со сморо- 
Диной. Перемешать, довести до кипения и варить 2—8 
мин. Разложить в горячем виде в банки, укупорить по- 


А 1 КГ вишни, 


г са лиэтиленовыми крышками или плотно завязать перга. 1 

Хара, ментной бумагой. р 

оКОВарку, аа 1 
ЯЧИЙ (сок раа 50. Желе вишневое 


разу же укупорть 1 Її кг вишни, 0,25 л яблочного сока, 500 г сахара. 


Вишню без косточек залить небольшим количеством 
воды и распарить на огне под крышкой, затем проте- 


с косточками реБ через сито или дуршлаг. Вишневое пюре смешать 

в ‹ яблочным соком, сахаром и уварить до готовности. 
„ | стакан ВОДЫ. | Готовое желе разлить в горячем виде и сразу же 
0 ций Укупорить. 


тм сахарным оне 
лабом ое 

ИТЬ ГОРОШЕ ЕЛЕНЫ 
Я оставит ЗИ К ЗЕЛЕНЫЙ 


51. Горошек зеленый натуральный. 1-й способ - 
Состав заливки: 


на 1 л воды — по 1/› чайной ложки 


Вад .. сахара и соли. 
я ый Из стручков горошек тщательно про- 
вест А Е одной водой, добавить соль и сахар. 

шлаг ил ИВ и варить 30 мин. Отделить горох н 
рой рро Я уложить его в банки. Жидкость, в ко 
я. рох, процедить через несколько слоёв 
Реть и разлить в банки с горохом, 


а ( 
ТЬ в кипящей воде 30—40 ИНА 


УРошек зеленый натуральный. | 


Горошек молочной спелости вымыть в Холодно 
де, положить в эмалированную кастрюлю и залит 
подной водой. На среднем огне довести до кипе 

Горячий горошек ТЩ 
стерильные банки, залить приготовленной кип 
ливкой и укупорить. Хранить в холодильнике. 


кипятить 15—20 мин. 


53. Горошек зелены 


В кипящей воде раст! 


Ь 


Разложить 


й натуральный. 3-й способ 


орить соль из расчета 11 от 


ложки Ба 1 Горошек молочной спелости опустите 
в дуршлаге в кипя! ‚ду на 10 мин. Затем лох оў 
вычерпать горох ть его в стерильные банки 
доверху за ссолом и укупорить Крым 
ками с зажим 
54 р еный соленый 
| кг І л воды, 300 г соли. 
‹кий зеленый горошек 
‚де (20 г соли на 1 а 
ВОДЕ це, обсушить. Подготов: 
ленный г о, уложить в банки, 32 
ЛИТЬ І і Т полиэтиленовымй 
крышками. Хра! 
ГРУША 
55. Компот грушевый 
4 хара 
Состав заливки: на 1 л воды — 200—800 0% 
4 г лимонной кислоты. Т8 


Затем плоды охладить 


соответственно 18, 25 и 
Компот из целых 
мин. 


ЕЯ 


лить сахарным сиропом. Стерилизовать в 
де: литровые банки — 8 мин, 
литровые — 15 мин. Или можно паст 


Груши вымыть, разрезать на ПОЛОВИНКУ бб ом 044 
в банки. Твердые плоды бланшировать ві, ой 
творе лимонной кислоты (1 г кислоты на 
температуре, близкой к 100°С, в течение 


Ш 
| л Вод зи 


в воде, уложить В 


< В. 
двухлитро 
еризова Б 
30 мин. 


груш стерилизуод 


й В0- 


ящей За- 


(остав 3 


[одгото 
тн зал 
ши, Накре 
зати его 
Через 5 ми 
прибавить, 
18$, чтобы 
бнки д пеј 


— 56. Компот 
в заливки: на 1 л воды —1 


бе кислоты, щепотка ваниль 

рт е или разрезанные на половинки плоды 
а ИТ пящий сироп, довести до кипения и 
| Ъный ЖИР сом огне 10 мин. Груши отделить на дурш 
| Е Ла И ть в банки по плечики. Грушевый сироп довест 
Оль из ления заполнить им банки с грушами и стерил, 
(97) Рац. д ’рецепт 55). 
о оао т (сме редетт 99) 
ов и, Залы 57. Компот ускоренным способом 

1 


0 ОЕШ Состав заливки: на 1л воды — 200—300 т сахара, 
т А г лимонной кислоты“ 

Подготовленными грушами заполнить банки по пле- 
чики и залить по края банок кипящим сахарным сиро- 
пом, Накрыть крышками. Через 5 мин сироп слить, до- 

вести его’ до кипения и вновь залить сиропом груши. 
т ВОДБ, 300 голь Через 5 мин сироп вновь слить, довести до кипения, 
ІДКИЙ зеленый тора прибавить лимонную кислоту и залить груши в банках 
зоде (20 п СШ так, чтобы он слегка пролился через края. Укупорить 
е, обсушить. Пит банки н перевернуть вверх дном до полного остывания. 


| 
ложить 8 000 
о, ул лЛЭТИЛ Н 58. Груша натуральная в собственном соку, 


Й соленый 


ике. | те и твердые груши очистить от кожицы, наре- 
Гами и плотно уложить в банки по плечики. 

о. Ану положить сахар и лимонную кислоту 
ст. ложки сахара и 4 г лимонной кислоты 


ал 
аку) ро в кипящей воде: 
| анки — МИН, Ио. 
|евый | УХлитровые — 35.40 Ее „ литровые — 20—95, 
8 


59. Груша по-чешски 


1 гг 
Пверды, руш, 200 г меда, лимонная кислота, 
Ки от с зрелые 


ое груши очистить, нарезать на 
нные т ‘сердцевину и нарезать кубика Г 
й РУши полить раствором лимонной кисло 
ы наб ст. л од 


тая ложеч 
‹ ка 
т кислот 


и лимонный сок. 
дов! 


60. Сок с мякотью-ассорти 


1 кг груш, 2 кг клюквы, 1—2 кг сахара 


Груши очистить от кожицы и нарезать мел 
дольками. Положить в кастрюлю, добавить нескол 
ложек воды и тушить под крышкой, потом оба 
ягоды и подогревать, пока они не пустят сок. Всю му 


протереть через сито, смешать с сахаром по вкусу по став 3 
догреть, не доводя до кипения. "й бо 
„Разлить в банки и пастеризовать при температуре На лі 
90°С: полулитровые банки — 15 мин, литровые в 
20 мин. 10) 
61. Варенье грушевое Отобрат 
Мелкие И 
1 кг груш, 1,2—1,3 ра, 0,5 л воды, резать на 
4г тоты. ствердой и 
Отобрать плоды с плотной мякотью. Мелкие плода о ВОЈ 
варить целиком. Крупн плоды очистить от кожицы в ды. 
ў Мин, 3 


1 2 см, удаляя сердцевину, 
10—15 мин, после чего» 
олодной воде. Шриооа 
ольки или целые Ш 


нарезать долькам! 
и опустить в кипящЩ 


ленные бан 


вить сахарный сироп, з Д А 
ды груши, выдержать ‚ На слабом огне дорат 0 ИОВ 
ДО кипения, варить 5—7 мин и оставить Так продел? а веса І 
еще 2—3 раза, затем варить до готовности: сус ПЯТ 
09 “за 

© 
62. Джем грушевый Трех Д 
О! в 

1 кг груш, 0,8—1 кг сахара, 1 стакан яблочного 5. 

Очищенные груши нарезать дольками, очистит 1 


ляя сердцевину. Пересыпать дольки сахаром и В 


жать сутки в холодном месте. Добавить Я о то 
для желирования и варить на слабом огне 
ности. 


63. Повидло грушевое 
4 исл 
г груш, 400—600 г сахара, 4 г лимонной и 
тые груши очистить от кожицы, на 


З воды, поместить в нее корзину с гру 
ИВ сом огне до полного размягчения 
Ст. плоды протереть через сито, смешать с. 
ее ть в кастрюле до половины объема: доба 


тувар тщательно перемешать и варить до готовн 


С жить в банки в горячем виде и укупорить, 


64. Груши маринованные 


Состав заливки: на 1 л воды — 600—800 г сахара, 


15 а Тедо 100 г столового уксуса. 
№, Ш) " На литровую банку — 3—4 бутона гвоздики, | 
я по 3—4 горошины душистого перца и черного . 

перца, кусочек корицы. = 

певое Отобрать зрелые, но достаточно твердые груши; Е 
Мелкие и средние мариновать целиком, крупные раз- 
ра, 0,5 л ВОДЫ, резать на 2—4 части и удалить сердцевину. Груши 
лоты, с твердой и жесткой кожицей очистить и положить в хо- 


> подную воду, подкисленную лимонной кислотой (5 г на 
котью. Меле шат воды). В таком же растворе бланшировать груши 
очистить 07 8, 3—8 мин, затем охладить в воде и уложить в подготов- 
‚ удаляя саа пенные банки, предварительно положив в каждую пря- 
2 15 ми т ности. Воду, в которой бланшировались груши, исполь- 

П ы оваты для приготовления заливки. Если в воду для 
рования груш добавлялась лимонная кислота, 

уса в заливку надо добавить вдвое меньше. _ 

о воду, растворить в ней сахар, добавить 
55 лить груши в банках. Пастеризовать при 


полулитровые банки — 90 
я и — 20 мин, литровые — 30, 
рехлитровые — 40—50 мин. 5 у 


65. Груши, моченные с брусникой 


Кг груш, 1,5 кг брусники. 
и: на 10 л воды — 10 чайных лож 
2 ст. ложки соли, Д ст. ложка 
сухой горчицы. А 


НЫЕ И ПРЯНОВКУСОВЫЕ РАСТЕН 


66. Петрушка маринованная Я залі 
бо кисло | 

Состав заливки: 4 стакана воды, | стакан 9 т 
уксуса, 40—80 г соли, 40—100 г сахара, 9—4 бе гоо? ените 

чеснока, 2 лавровых листика) Чика ку 3а 

Готовить, как сельдерей маринованный (см 18: С 
цепт 71). т м 
| сота 0 
67. Петрушка сухим посолом ксуС2 
На литро 


1 кг петрушки, 200—250 г соли. 
Готовить по рецепту 74. 


вый лист, а 
Залить горячил 


68. Петрушка (листья) сушеная 


Сушить, как шпинат (см. рецепт 89). зле 20—25 ми 
69. Петрушка (коренья) сушеная 7. 
1 Как сельдерей (см. река 9/ 1 кг ли 
Г Сушить, как сельдерей (см. рецепт А Е о 
я | 
А 2 07 В 113 мелко н 
я 70. Пастернак (коренья) сушеный мешать с 
Поверхн 
Сушить, как сельдерей (см. рецепт 76). ами. а 
71. Сельдерей (коренья) маринованный 75, 
- -НОГО 0 
Состав заливки: 4 стакана воды, 1 стакан ЭСЕ 10вит ЙЕ 
уксуса, 3—4 бутона гвоздики или 3—4 гор : 
черного перца. селд 76, 
Шодготовить свежие вызревшие корнеплода. ож що 7 
рея: обрезать головку и корни, соскре бик Н ЫЗ 


коренья, тщательно вымыть и нарезать ка б киля 
резанный сельдерей на 2—3 мин опусосона 
подсоленную воду (30 г соли и З г пи холодн)! 
на 1 л воды). Затем сразу же перенести банки 7 
ду. вынуть, дать стечь воде и наполнить и ла 
у по плечики. Залить горячим марина 


ь при 95°С: полулитровые банки > 


72. Сельдерей, консервироваи 
с лимонной кислотой 


остав заливки: на 1 л воды — 18—20 г ли 
кислоты, 3—4 горошины черного перца. 
ИТЬ как и сельде ей маринованный, то 
Тотовить, С А 0 
ус заменить лимонной кислотой (см. рецепт | 
1 


73. Сельдерей (листья) маринованный 


Посо 
д 
) Ы Состав заливки: 4 стакана воды, 1 стакан 9%-ного 
90 т И уксуса, 40—80 г соли, 40—100 г сахара. 
т, На литровую банку — 2—4 зубчика чеснока, 


2 лавровых листа. 
Свежие здоровые листья сельдерея тщательно вы» 


) СУшеная мыть. На дно банок положить зубчики чеснока и лав- 
ровый лист, а затем подготовленные листья сельдерея. 


ПТ 89) Залить горячим маринадом и стерилизовать в кипящей 
: воде 20—925 мин. 


74. Сельдерей сухим посолом 


я) сушеная 
1 кг листьев сельдерея, 200—250 г соли. 
ецелт 16). Свежие здоровые листья тщательно вымыть, просуд 
шить, мелко нарезать. Нарезанные листья тщательно 
ый перемешать с солью и плотно уложить в банки. Когда 
) сушей | на поверхности смеси выступит сок, закатывать крыш- 
? | "ами Хранить в темном месте. 
1. 
цел? 75. Сельдерей (листья) сушеный 
ри б Готовить, как шпинат сушеный (см. рецепт 89). 
а | 
м Еи 76. Сельдерей (коренья) сушеный 
бк Хх 
60 А 7 2200 вызревшие корнеплоды вымыть, обрезать ^— 
или ‘опять Зда се корешки и отростки, соскоблить кожицу и ^— 
а оО ломтики т. Подготовленные корнеплоды нарезать на 
па ОИ тато нато соломку толщинной не более 5 мм. Оп 


на 1— А 
а омин в кипящую воду, чтобы при сушке не 


емнели 
Б сте › Сразу же охладить в холодной воде, вынуть, 


сЕ Зоде и разложить для сушки тонким Сло! 
Зи) на проливни. Сушить сначала 2 ч п 

Я "С, а затем при температуре 70 
ь И пкими и ломкими, сушк 
ко крытой таре. - 


77. Укроп соленый 
1 кг укропа, 200 г соли, 


Состав заливки: на 0,8 л воды — 20 
Молодой укроп переб 0 г еол а 
листья, тщате Е аи колы З |. 
5 льно промыть, связать в 2и у М 
для просушивания. Подсохший укр пучки и пове в бУ 
Ба сани 2 кроп | 
р сы около | см. Падат ар Е на ў 
в ба (на 1 кг укропа — 200 г СЛ Укроп це 
уло в банки по плечики. В горячей в Н) и плот, 
О залить укроп в банках, Банки За Раствор 0727 
НОВЫМ < тесни ия а я 
о ми крышками или обвязать перга ТЬ ПОЛИТ 20 
. Хранить в темном месте ИТНОЙ бума. И хрена 
Е Корн "© 
Кат вех 
78. Укроп маринованный и ВЛ сос 
Состав заливки: 4 ст и гы 
ПС гакана воды, 1 стакан 9%-ного ен на терке } 
10—80 г соли, 40—100 г сахара. Г иорубки наде 


4 зубчика чеснока, 1 
истика. лаения, ВК 
вать С ОГНЯ, ДС 
треном, заполни 


‚я температур 


Готовить, 1 І сел Зей 


(см. рецепт 73) 


оп в уксусе 


Состав заливки: 0,75 л воды, 0,25 л уксуса 9%-ногома 84 
Молоду вымыть, подсушить, нарезать 32 1 " 
кусочки и банки. Залить разбавленным у) КГ хрена, 
сом. и за роп в уксусе применять при изгот е мельченны 
лении маринад а та в качестве приправы В 96 оа, подо 
линарии. М ТОряцу 
80. Укроп сухим посолом банки 

1 кг зелени укропа, 150—250 г соли: ` Хрен 
в стья 07 00 › Кор 

Молодой укроп или отдельные зеленые Лі! 2 Ча з 
стеблей перебрать и тщательно вымыть, развеит оде вх алив 
просушки. Просушенный укроп мелко нарезать о ТВ, то Лоты 
мешать с солью. Полученной смесью плотно не ест: “ал ТЬ. ка 
банки, закатать крышками и хранить в темно | Хору, 

6, 


еный — для приправ 
тр. 

Ь вымыт 
ат! , Далее су! 


81. Укроп суш 


молодой укроп сортиров 


Свежий 
я просушки» 


стечь воде и подвесить Дл 
как листья шпината (см. рецепт 89). 


(листья) марка 


уксусе 
0,25 лун 
й. 

тодсушиЫ ний 


Ьп 


Подготовить укроп с недозрелыми семе 

ожелтевшие и поврежденные листья и 
стебля, тщательно вымыть. Связать укроп в 
сти пучки и подвесить для сушки. Высохший у 
ть в бумагу и подвесить в темном и сухом ме 


83. Хрен маринованный 


2 стакана воды, 1 стакан 9%-ного уксуса, 
20—30 г сахара, 20—30 г соли. 
Корни хрена тщательно вымыть и замочить на сут- 
ки в воде. Свежевыкопанный хрен замачивать не нуж- 
но. Кожицу соскоблить, отрезать головку. Измельчить 
хрен на терке или мясорубке. На выходную головку 
мясорубки надеть полиэтиленовый мешочек и закрепить 
резинкой — благодаря этому можно избавиться от сле- 
зотечения. В кипящей воде растворить сахар и соль, 
снять с огня, добавить уксус, смешать с измельченным 
хреном, заполнить массой горячие банки. Пастеризовать 
при температуре 90°С в течение 15—90 мин. 


84. Хрен маринованный острый 


1 кг хрена, 0,2 л уксуса 9%-ного, 15—920 г соли. 

Измельченный хрен (см. рецепт 83) смешать с солью 
уксусом, подогреть в эмалированной кастрюле и раз- 
ложить в горячие банки. Пастеризовать при 90°С: полу- 
"итровые банки — 15 мин, одно-двухлитровые — 20 мин. 


85. Хрен, консервированный с лимонной кислотой 


Состав заливки: на 1 л воды — 20—40 г лимонной 
Кислоты, 20—30 г соли, 20—30 г сахара. 


от. К , 
ОВить, как хрен маринованный, добавляя вместо, 


Уке 
Уса лимонную кислоту (см. рецепт 84). 


500 г хрена 


2 стакана воды, | стакан 
0—30 г соли, 20—30 гс 
столовой свеклы сред 


В 


Б около часа. Сваренную свеклу очистить 


Не Е 0 
нарезать ломтиками толщиной 3—4 мм ил 


т Кожи 


на овощной терке с крупными отверстиями. ра ре 90 
свеклы уложить в банки, переслаивая измелро Ки 
(см. рецепт 83) хреном. Тертую свеклу предва ченнцу дис10? 
смешать с хреном. Соль и сахар добавлять Тело (вк! Киля 
Для длительного хранения пастеризовать (ем ИР валит! 
цепт 84). СВ ао т ст 
а ИСР. 
200: 
87. Хрен со столовой свеклой а 91. 
900 г столовой свеклы, 100—150 г хрена 1 
10 г подсолнечного масла, 50—60 г уксуса 9% ного щий 
30) г сахара, 15 г соли, 0,5 г черного молотого периа Доора т 
Отобрать молодые свежие корнеплоды столовой Сороды и 
свеклы одинаковой величи обрезать корень и голов 8 5077 
ку. Варить крупные  ревлОДЫ 45 ыы мело 08 (Свекесобранит 


2 Вымытый п 
шеи для просуш 
бода Измельчен 
Шперетереть ру 
азау выступ 
Я Модное место. 


30 мин. Очистить 
ками или ломтнкам! 
цепт 83), смешать 

ную кастрюлю, добав 
нечное масло прокипят 
в кастрюлю, Содерж: 


1ы и нарезать мелкими кубе 
їй хрен измельчить (ем. ре 
положить в эмалировав 
соль и перец. Подеол: 
ение 10 мин и вылить 
грюли перемешать и пб 


догреть на слабом огне до 70—75°С. Затем снять ка — для одно) 
стрюлю с огня, добавить у ус, перемешать все и запой 
| нить банки. Пастеризовать при 90°С: полулитровые бан 902 ш. 
| ки — 20 мин, литровые — 25 мин. 
К ал 
„д 88. Шпинат натуральный а кеобра нт. 
ве ао леру Ы 
Листья шпината тщательно промыть и, УДА ои тоа по 
решки, положить в кипящую подсоленную Вод То тья пором 
соли и 5 г лимонной кислоты на | л воды). Вар банк! НЫЙ а ЛОЙ 
мешивая, 5—7 мин, затем положить в ГОРЯ тері ружо 
Залить водой, в которой варились листья, и 98 


вать 50—60 мин при температуре 90°С. 


89. Шпинат сушеный 


Молодые интенсивно-зеленые листья 
ления растений) тщательно вымыть № 
ев, подвесить для просушки. 

кить на чистой бумаге. Сушить», 5°С 
духовке при температуре 40— 


и нарезать меди 
хрен измельшть 

‚ ПОЛОЖИТЬ В Эмаль 

1р, соль и пера 
течение 10 г. Е Е 

- и ле еМ 

тро оў 


ла под навесом в течение. 
т уложить в стеклянные банки и 


90. Щавель натуральный 


вымыть и на 1—9 


Свежие листья перебрать, 


опусті 
м банки, 3 


шировались 


алить горячей водой, в которой они бл; 
и стерилизовались в кипящей воде 60 мин. 


91. Щавель сухим посолом 


1 кг щавеля, 100 г соли. 

Дикорастущий щавель консервируют рано весной. 
Огородный щавель собирают и консервируют в течение 
всего лета. 

Свежесобранные листья тщательно перебрать и вы- 
мыть, Вымытый щавель расстелить на бумаге тонким 
слоем для просушки, а затем мелко нарезать, как для 
борща. Измельченный щавель перемешать с солью, по- 
том перетереть руками и плотно уложить в банки. Ког- 
да ‘сверху выступит сок, банки укупорить и поставить 
в холодное место. Фасовать щавель лучше в небольшие 
банки — для одноразового использования. 


92. Шавель соленый натуральный 


о 1 кг щавеля, 120—130 г соли. 
вежесобранные, перебраннные и промытые листья 


Щав 
я слегка подвялить и целыми уложить в банки 
Ироким горлом. 
И г 
СТБя послойно пересыпать солью, сверху положить 


Де] в 
еревянный кружок и гнет. 


33. Заготовка для зеленых борщей 


500 г щавеля, 500 г зеленого лука, 
О г укропа, 75—100 г соли. 

Я щавеля перебрать, вымыть 

т а ра обрезать корни, тщ 

и пероб ть кусочками длиной 1—2 

ать, вымыть и мелко нар. 

‚И тщательно перете 


нь в кипящую воду. Плотно уложить их в торя- — 


илизовать в кип 
ящей воде: 
мин, литровые — 95 мин. 5 полулитровые банки 


Перед употреблением зелень промыт 


Воде для удаления излишков соли. НТ проточной 07 зе" 
94. Овощи соленые Д И ОШИ 
4 кг моркови, 95 кг петрушки, 2,5 кр лист т м 

› 2, Бев 


сельдерея, 500 г лука-порея, 500 г 


листьев 
1,5 кг соли. петрушки, 


Состав заливки: на 1 л воды, — 250 г соли О: 
- р > , А м И 
Морковь и коренья тщательно вымыть, обрезать и" щей 0 ИТ 
ловки и корни и соскоблить кожицу, нарезать соло ть е | 
или кубиками. Отсортированные и чисто вымытые ле |0 


стья измельчить. 


зем 
Подготовленные овощи смешать, пересыпать солью Които 
и плотно уложить в банки. В воде растворить соль, до? 
вести до кипения и рассолом сразу же залить содер: 


ос сивки: на 1 
Пыпивленные ягоде 
рат телым (50—55 
Е затем сироп 
5 шн и пе е 

Вітае; рел 
терн зОать (см 


жимое банок. Банки закрыть полиэтиленовыми крыш 
ками. 

Использовать для приготовления салатов, заправкі 
первых блюд и т. д. 


95. Зелень соленая-ассорти 


у 5 7 ыть, мелко 
) Зелень петрушки, сельдерея и укропа Нета А %, Компот 
нарезать. Корепья петрушки, сельдерея, м р и нарезать Т из 
же репчатый лук-порей вымыть, оха придать "Вк, на 1 
Ў еар ластинками, - 
ломтиками, кольцами ИЛИ ШІ и на 1 кг Смеси доб? 217 у 
си приятную остроту и запах, а КОГО ПЕШИ ИМО 
сме | стручек острого и 3—5 стручков ол арезан . ло 
ВНТЬ ру от семян и ТОНКО нарезанных. ОБ ВС ү Д 
очищенных емешать с СОЛЬЮ закра! Ики 
овощи тщательно пер в стеклянные банкт атеш Мо 
азложить ТНОЇ Е 
массы). Смесь Е Хранить при комна Ы Миң 
бумагой и завя ев 


туре в темном месте. 


АЯ 
НИКА САДОВАЯ И ЛЕСН 


земляничный. й 
70 


ЗЕМЛЯ 


96. Компот 


ь ; на 1 л вод 
ав заливки: 
_ Сост: дк 


| 
лить горячим с ным сиро 
ОТ добавить для сохранения цвет. 
температуре 85°С: полулитровые ба 
п овые — 20, трехлитровые — 30 мин. 


97. Компот земляничный. 2-й способ 


1 кг земляники, 250 г сахара, 


Подготовленные ягоды положить в эмалированн 
кастрюлю и засыпать сахаром. Через 2—3 ч, когда 
ы пустят сок, переложить их в банки вместе с соком и 
полить кипящей водой, не доливая 2 см до горлышка, 
п пастеризовать (см. рецепт 96). 


ТЬ, пер То З я 
и = 
е Раствор о 98. Компот земляничный. 3-й способ 
разу же Зато» Состав заливки: на 1 л воды — 1—1,2 кг сахара. 
ПИЭТИлеНоВЫ р Подготовленные ягоды уложить в банки по плечики, 
изалить теплым (50—55°С) сахарным сиропом, Выдер- 
НИЯ Салат Ш кать 3—4 ч затем сироп слить, довести до кипения, Ваг 
рить 10—12 мин и перелить в банки с ягодами. Укупо- 
| рить и пастеризовать (см. рецепт 96). 


99. Компот из лесной земляники 


укроп (Состав заливки: на 1 л воды — 300—400 г сахара, 
2 г лимонной кислоты. 
‚дер Ягоды < 
И Е очистить от плодоножек и чашелистиков, уло- 
ам з банки по плечики и залить кипящим сахарным 
НК ом. Добавить лимонную кислоту. Стерилизовать 
на Я ЯЩеЙ воде 3—4 мин или пастеризовать 10—12 


температуре 85°С. 


100. Земляника садовая с сахаром м 


1 кг земляники, 250 г сахара. 


в. 
аполнить подготовленными ягодам 


з 


101. Земляника, протертая с сахаро 
ом 


1 кг земляники, 2 

З › кг саха а 
=. Подготовленные ягоды размять ле 
м в кастрюле и подогреть до 60—65°С Бинм пету | 


ягоды порциями добавить Е ён 
р гин дабан» сахар, тщательно пер оре твори " 
в банки. У , сахар растворился, оао ав Фей отр 
“5 купорить полиэтиленовыми кры ОЖ б нн и 
МИ, | 
2 
е 
102. Земляника в собственном соку 7 106. сок? 
Подготовленные яг з Ы 
ов ле ягоды земляник! 08 
части. Половину ягод улож о, т оды 


ить в б 
гую часть ягод подогреть в а. Кл х 
течение 5—10 мин н протереть через волос 
в горячем виде, Полученное пюре довести до ко р 
перелить в банки с ягодами. Пастеризовать при те 
ратуре 90°С: полулитровые банки — 15 мин л 
вые — 20 мин. р 


107, Сок: 


| кг зем 
Подготовленные я 
ель пресса. Чтоб 
Уч выдержать 3— 
88 астворить саха 


103. Земляника с красной смородиной 
5 кг сахара, 500 г красной 
смородины. 

Подготовленные ягоды протереть с сахаром (СИ р& 


б А В Ч 
цепт 101). Из краспой смородины выжать соки г. банки 159 
многу влить в землянику, тщательно перемешивая. о 
да сахар растворится, переложить массу в башда 10 
риодически постукивая банкой о стол, чтоб та р Б С 
воздух. Сверху массу прикрыть кружком пери Г. земляни 
бумаги, смоченной в спирте. Банки герметически. р ки, 

— 
порить. М од зад Эт 
м роль 
104. Земляника лесная с сахаро мео ауолЮ, 
9т лимонной А Кис НИ Я 
1 кг земляники, 250—300 г сахара, т ту. 
кислоты. ован) 
ить в эмалир аар 1 
Шодготовленные ягоды положи в холодное я И 09, в 
посуду, засыпать сахаром и посто пожить 668 Ше Пец, 
Когда земляника пустит сок, а ит. е 
$ тмонную кислоту. Стерил стері у 
добавить лимонну. па | . 


де 3—4 мин (полулитровые банки) ил 
10 мин при температуре 85°С. 


1 кг земляники, 1 кг сах 
обрать ягоды с интенсивно окрашен 
Б, ПОЛОЖИТЬ в кастрюлю и подогреть. 
"а слабом огне до размягчения. Затем я 
ой В через сито, смешать с сахаром и подогрет 
терет го растворения сахара. Разлить в горячем ви, 
М отеризовать при температуре 90°С: полулитро 


15 мин, литровые — 20 мин. 


явку К бан Е 

В бану 8 106. Сок земляничный из соковарки 
потре 

10трюле пец 1 кг земляники, 1 кг сахара. 


Ь Через в Отобрать ягоды, смешать с сахаром и высыпать. 
ре Довести, 8 Б соковарку. Выделяющийся из соковарки сок сразу 


0 
Тастеризоваь тая 
анки — [5 УИ, в 107. Сок земляничный с сахаром 


1 кг земляники, 500 г сахара. 
Я 1 | Подготовленные ягоды размять, выжать сок с по- 
сной смород мощью пресса. Чтобы сок лучше выделялся, размятые 
і Ягоды выдержать 3—4 ч в закрытой посуде. В ягодном 
‚хара, 500 г кри > соке растворить сахар, разлить в банки или бутылки и 
НЫ р укупорить. Шастеризовать при температуре 85°С (пит 


Ровые банки — 15—20 мин). 


тереть 
ины ВЫ 108. Сироп земляничный 
0 
тельн 1 кг земляники, 750 г сахара, 2 стакана воды, 
жит? 2—8 г лимонной кислоты. 


йо кк 5 тод выделить сок, развести пополам с водой, 
( парить до 2<1р0лю, добавить сахар и на слабом огне 
ЯМОННУ загустения. Перед снятием с огня добавить 
ь. кислоту. Фасовать в горячем виде и укупо 


1 
5 Варенье земляничное. 1-й способ 


1 КГ ЯГОД, 2,2 кг сахара, 500 г воды. 

Ы 1/4 сахара, поставить 

а другой день из ос’ 
м | 


класть 
еко Ягоды 
б ко часоп ей до кипе 
ОМ огне Ме полного А п ос 
проделать еще У до кипения и т 
2 раза. Каждый ВНОВЬ ото 
раз сни ТЬ | 


ривать н 

а слаб 

вать абом огне 

ся пленкой. ‚ пока сироп неее 18, 
начнет, 0 

ПОК 


110. Варенье земля ч е. 2- 
Е НИЧНО! 
К ГОХ 3— | 
1 3055 ри 1,3 1,5 КГ сахара 2 
Т рж т готовленные я оды 
держать при к а’ Н тературе до (97:01:91 
Ш } комнатной те ения Сока 
[9] ВИТЬ Нұ слабый т 
та 1 слабый огонь и к 0; 
тодогревать 0стој 
Й рожаа | 


перемешив: 
вая Г 
ляющемся до полного растворени 
змся соке А Е " 
ке. Огонь усилить и р Е ву вый 
еще 15-5 


И способ 


ЛИМОННОЙ 

ИКИ 

пере слоты | 
ресыпать сахаром но | 


с О 

це варки ть удалять собирающуюся пен 

ствует засах авить лимонную кисло Уа : аз 
) ‹ариванию` варенья , рая прелят сразу же раз. 

) (ошзовать В КИП; 


11 ВВЕ он, литровые - 
111. Варенье из лесной земляники К 


114. Ка 


| кг земляники, 1 кг сахара. 
ота заливки: н 


< 
А 7 
1 Тодг зленные ягоды осторожно смешать с 6 
ром и поместить в стеклянную посуду на 8—10ч, Оче 
рожно переложить в варочный тазик, 
Ё довести до кипения. Варить 5 мин и оставить НА #8 
у сколько часов до полного остывания, 
кипячение с остыванием 


повторнть 
ягоды медленно напитались сахаром. 
варить ДО готовности. Разлить в банки 
в горячем виде. 


112. Джем зе 


мляничный 


земляники ‹ 
1 кг зе те а С бт 


огл 
ные ягоды положить В 
вить воду, кой на сла ом 
киления. Прова ить В 
ровер пюре смеш 


ез сито, полу 
овести до 


113. Кабачки консервированны 


1 кг кабачков, 25—30 г зелени укроп: 
10—12 зубчиков чеснока, 1 стручек зелено 
красного горького перца, 3—4 горошины 
душистого перца. 
Свежие кабачки длиной до 15 см тщательно вымыть, 
эль плодоножку, нарезать кабачки кружочка! 
Е ой 10—15 мм. Укроп нарезать кусочками длин 
Е. Стручковый перец разрезать вдоль на несколь- 
и частей, Чеснок также разрезают на несколько частей. 
Подготовленные таким образом зелень и специи уло- 
жить на дно банок, а сами банки плотно заполнить ка- 
бачками. В кипящей воде растворить соль, добавить 
уксус и сразу же разлить раствор в банки с кабачками. 4 
@терилизовать в кипящей воде: полулитровые банки = 
8 9 мин, литровые — 12, трехлитровые — 14—15 мин. 


НОЙ земляники 
114. Кабачки маринованные 


І хоса 5 Состав заливки: на 1 л воды — 1 стакан 9% -ного 22 
горожно Смета уксуса 40—60 г поваренной соли, 350—700 г сахара. 
у посуду 52" На литровую банку — 1—2 лавровых листа, 

й. тазик наи 5—9 бутонов гвоздики, кусочек красного перца 

5 мин И ) 0 размером 2—3 см", кусочек корицы. 
] ня. Отобрать молодые свежие кабачки с недозрелыми 
стываН нами и плотной мякотью. Очистить от кожицы, 


ес тую волокнистую сердцевину с семенами, 
на кубики величиной 2—3 см. Нарезанные ка- 

б Е Дировать в кипящей воде от 4—5 до 7—8 1 
ладит МОСТ, от величины кубиков) и сразу же 
2 И заполнить о воде. Подготовленными кабачка- 
тотовления ни и залить горячим маринадом. Для 

соль, ада в кипящей воде растворить са- 

огня; ить пряности, а затем уксус и‘ 
18 ле астеризовать при 85°С: полулитр 
› литровые и двухлитровые — 


и 


5. Кабачки соленые 


днаметром 4—5 см, 


В холодной воде. На дь 


красного горького п 
Состав заливки: 


ерца, 2—3 ЗУбчика че 
Для засолки бер 


на | л ВОДЫ — 70—80 Т 
Ут кабачки длиной не б 


свежие, с плотной 1 
у Й 
Қабачки тщательно вымыть и замо Г 


то подготовленной 


жить половину приправ, затем плотно уло \ 
ки. Если кабачки солят в большой емко р и 
ора 2 = У Сти ) 
специй кладут посредине, а оставшиеся — св тор капу 
лить кабачки рассолом, далее У. За 8: 
Е } › далее все делать, как 155989 
лении огурцов (см. рецепт 197). ри о злуств" 
К 
116. Икра кабачковая. 1-й способ 0 Л) 
1 кг к: бачков, 70 г лука, 60 г подсолнечного масла, Ы 
1 чайна я ложка 9 %-ного уксуса, 2—3 зубчика чеснока, | шинковк 
по 2—3 ‘оля петрушки и укропа, по 1,5 г молотого | пусты доля 
черного и душистого перца. 
| ? р р | от доб ММ 
Свеж ібачки тщательно вымыть, обрезать с 008 гв 
т р вашенит 
ИХ КОНИ! Нарезать кабачки кружками толщиной пе на ДНО ПОЛО) 
1—1,5 см, обжарить в подсолнечном масле до золот шаняют первые 
Е ‚› нарезать кольцами илиллат = р 
стог 7 гакже нарезать кольц; 2 Е ложить У 
ками и обжа| В солнечном масле до золотистая р СН 
вета Чес мельчить и растереть с солью, Зе ЩО Мутрамбов 
о. ‚ измельчить. Обжаренные каба 
петрушки ропа измель бжаренны 
опустить через мясорубку и смешать с обжар |0: 
пропуст 1 За нную массу }2 


луком и у 
жить в банки 
литровые банки - 


триправ: Іолуче 
гими приправами. Пол} гую м 
и стерилизовать в кипящей Зод 
—75 мин, литровые — 90 МИН, 


под} 


по. 
2-й способ | Оно "Ход; 


117. Икра кабачковая. ома Д ату ОКрЬ 


Р ечног а 
ка, 40 г подсолне! у | Шу 
‹абачков, 80 г лука, са 9%-ного У 4 
5 а 5 г соли, Г чайная лоза г моа в 
г 5 з у б | 


іс ин укропа, 
г ля петрушки А а. 
по 2—3 о и душистого перц 


а 
Свежие, тщательно вымытые к 


'Нарезанные кабачки поло 
пос 

‘огне уварить при с 

ны первоначального р 27 а 

‚или кольцами и обжарит оде 
стого цвета. Зелень петру! 


: т +? 

й тереть с солью. В’) 

21» остальные компоненты, тща’ 
' ‘ложить в банки, Стерилизоват 


Дро; 20 улитровые банки — 70 мин, литровые 


КАПУСТА 


118. Капуста белокочанная квашеная 


10 кг капусты, 200—250 г поваренной соли. 


уксуса Он Коланы очистить от зеленых и поврежденных ли- 
‚2 зуб тъев, высверлить или вырезать кочерыжку. Нашинко- 
И Кропа, 15 є аА капусту длинным острым кухонным ножом или на 
УШНетого те О специальной шинковке. Стружка правильно нашинко- 
рш > ванной капусты должна быть однородной по размеру, 

шириной от 3 до 5 мм. 

При квашении в бочке работу вести в следующем 
порядке: на дно положить слой целых листьев, которые 
предохраняют первые порции капусты от раздробления, 
Затем положить слой шинкованной капусты, посыпать 
сюсолью и утрамбовать деревянным пестом или трам- 
бовкой. Сверху капусту накрыть слоем чисто вымытыя 
вези двойным слоем ошпаренного холста или мар- х 
И, положить деревянный кружок и тнет. Для гнета 


бку ис о использовать банку с водой или булыжник. Ив- и. 
ми. По СТанец, песчаник или изделие из цемента для 

3а ль Цели не подходят. Деревянный кружок должен 

уватр Постоянно покрыт соком, 


ато васит капусту в небольших емкостях, ее на- 

С перетереть с солью, затем плотно уложить 
я МЫ Утрамбовать, чтобы капуста пустила сок. 

аков? б г ДУ, заполненную капустой, поставить в помеще- 


ро Температуре 18-992 с " 
о сбраживаст 22°С. В этих условиях она > 


Ъ За состоян 
Капуста кв 
Окалывать 
©Вянной па 

ассол 
Й осв 


нем капусты и снимать излишню. 
асится в бочках, ее надо время от 
до дна хорошо вымытой и о 
лкой. Когда процесс б 
светлеет, капуста осед 
ежающий кисловато 


процесса брожен я 


пусту пое место. Наилучшие 
пеной капусты создаются 10 
2с При такой температуре капуста с 
арезмерно кислой. Во время хранения Нужно и 
р бы капуста была все время покрыта рассо 
ла плесень. При более Высокой темпо 
капуста теряет свои качества, 


119. Капуста белокочанная, квашенная с тминоу 


10 кг капусты, 25 г семян тмина | 


7 тли Укропа, пуст! 
200—250 г со ТИ. О 
Семена тмина содержат 3—7 сильно пахнущег 
тминного масла, Которое облал: приятным вкусом р мор 
запахом и улучшает вкус ‘ной капусты, Кроме куби 
того, тминное масло, покрыв Йверхность сока тонкой Вс. 
пленкой, препятствует разви вредных микроорга бом | 
НИЗМОВ, в Частности, плесене {ООПЫМиИ свойствами 
обладают Семена укропа, в кого 0 


эфирных Масел. Семена 1 МНЕ 
ную? капусту ВМесте с солі 
остальном готовят ее 


содержится до 4% 
тяют в измельчен: }\ Капуста бел 

›Ю 

по рецепту 118. 


кг капусты, 
120. Капуста бе 


ИЛИ Т 
локочанная, квашенная с приправами р здоровы; 
4 Чистить 
10 кг Капусты, 25 р семян тмина или укропа, ами и смец 
2р Лаврового листа. ать как об 
Готовить квашеную капусту обычным способом (см. окно Обычн 
Рецепт | ) авровый лист, разрезанный на узкие по" т Класть И 
лоски, Добавить при Укладке капусты в тару. Л ТД ДЫ Сред 
я аха 
2: Капуста белокочанная, квашенная с морковью р 
5. 
10 кг Капусты, 300—500 г. моркови, 25 р семян Капу 
тмина или Укропа, 200—550 г соли. м, 
Морковь ает внешний Вид капусты, обогащает 210 К а 
й сахарами. сем уст 
промытую Морковь очистить и нарезать В Тов Я 
измельчить на крупной терке, Смешать мор- ( 
Кованной 


капустой тмом и. сала Квар 

і 118). Если образу. 
ореол и) в холодильнике, 
Ю капусту. 


ом 
"Ока, отлить 
лить в Готову 


те 29. 


3 ная = 


А нная, кваш 
› уста белокоча › 
7722 пеша морковью и луком 


г капусты, 800 г моркови, 200 г лука, 


ян укропа или тмина, 200—950 г соли, 

‘ва г тстить, нарезать кубиками и смешать с капу- | 

Чень Лу О мельченной на крупной терке морковью. Гото- . 
т с стой етую капусту обычным способом (см. рецепт = 
Мир Ту, ВИТЬ ква у 
ИН Ил \ 118), 
% 6 У, Капуста белокочанная, квашенная с морковью, 
Г о Е 12. луком и лавровым листом 

< ЧЯТ а - 
Ной у. НЫ ІЗ 10 кг капусты, 500 г моркови, 100 г лука, | 
2рхн Пусть Фр 2 г лаврового листа. 

Н Тр Ы у 


Редны Сока и Очищенную морковь измельчить на крупной терке. 
{0бны х Микро) } Лук нарезать кубиками. Лавровый лист разрезать на 
А сото сво узкие полоски. Все перемешать с капустой. Готовить 

Н ) способом (см. рецепт 118 
лят. А Тод до | обычным ( | ) 


118 Е 124. Капуста белокочанная, квашенная с яблоками 


10 кг капусты, 500 г яблок, 25 г семян укропа 
или тмина, 200—950 г соли. 

Зрелые здоровые кислые яблоки (лучше всего анто- 
новка) ОЧИСТИТЬ от кожицы и сердцевины, нарезать 

ИЛИ: укропа, дольками и смешать с нашинкованной капустой. Далее 

Готовить как обычно (см. рецепт 118). 

м способом (@ Можно класть и целые яблоки — в этом случае под- 

ый на узкие нрают плоды средней величины. Целые яблоки кладут 

‚ тару. После того, как капуста утрамбована и пустила сок. 


ая с приправа 


с морковью 125. Капуста белокочанная, квашенная 
с морковью и яблоками 


5 г Семян 10 кг капусты, 300 г моркови, 150 г яблок, 
оли. аё Г семян тмина или укропа, 200—950 г соли. 
ғы, обога Готовить по рецепту 118. Измельченные морковь и 
‚ нареза® Яблоки перемешать с капустой. м9 
2" "ор" 
мешать Аа 126. Капуста белокочанная, квашенная с КЛЮК 
солью, азу 


сли 0б ик 10 кг капусты, 200 г клюквы, 100 г моркови, 
г ®мян тмина или укропа, 200—250 г соли. 


Клюква содержит много кислот. Увелце 

родукта, особенно в начальный риб 
РВ препятствует развитию вредных микроор 0 
Кроме того, клюква содержит прекрасный аитисет 8 
бензойную кислоту. Д 


Добавить клюкву при закладке капусты тару Г 
товить обычным способом (см. рецепт 118). Е 
127. Капуста белокочанная, квашенная 
с брусникой и морковью 

10) кг капусты, 100 г бру ки, 100 р моркови, 

25 г семян тмина ил! 200—950 г соли 

Брусника нграет таку ` ро как и клюква (см, 
выше), Готовить обычным | 1 


(см. рецепт 118); 


128. Капуста, квашен 


10-грузински 131, Сок 
~ у н 7 ) 
10 кг капусты, 3-4 кг с. ты, 3—6 стручков бк получа! 
острого перца. Состав 10 л воды — 0 закон 
500—70\ (Е ДОВОЛЬНО | 
73908 
Вымытую столовую свеклу очистить п нарезать тон- "Хара, 
КИМИ ломтиками. Перец И 1 К 


н капусты к отжать 
вленнуюрпо аш ар 
эалить горячим \ 
ак при обычном квашений 

н нужно, чтобы капуста 
добавить в рассол 6—8 ст. ложек 


Разрезать на 8 частей и ул 
СУду, перекладывая све 
рассолом. Д 


Капуста краснокочанная квашеная 


10 Г 
кг капусты, 2 Кг яблок, 500 г 


лука, 25 г семян 
а или укропа, 200 


Г соли. 


азрезать, удалить кожи- 
ломкой. Лук очистить и на- 

4 Капусту нашинковать, руками пере- 
сольо и смешать с яблоками, луком, тмином 
Ожить в посуду, уплотняя. Далее по- 
елокочанной капустой (см. рецепт 118). 


А ; оды — 50 г соли 
" м. аливки: на 1 лв ? 
тт 1 8 Состав 3 3 г лимонной кислоты, 
Әр 


‚ цветной капусты тщательно вымыть, очис- 
1 


Головк тьев, разрезать на соцветия 3—5 см в диа- 

КВ Тр РО сотов ленную) капусту бланшировать 3—4 
въ Чен ТС 05 кипяшей подкисленной или подсоленной воде 
ад В а оты или 10 г поваренной соли на їл 

О етудить в холодной. (Бланшированная капу- 

100 000) ппьнейшем не буреет). Шлотно уложить капусту 


Е 
о Мори Е тотовленную тару и залить холодным рассоломе 
|. 0 оц 8) накрыть холстом или марлей, положить дере 


таный кружок и гнет. Держать при комнатной темпе- 
уре Когда начнется брожение (заливка помутнеет, 
па поверхности образуется пена), перенести капусту 
в холодное место. 


Рузинску е у 

131. Сок из квашеной белокочанной капусты 
Ы, 3—6 отрути Сок получают из капусты, в которой еще не пол- 
10 л воды— № юстью закончился процесс брожения. Такая капуста 


уже довольно кислая, но еще с достаточным количест- 
вом сахара. 

Сок отжать и процедить через частое сито или фла- 
петь. Разлить сок в банки и укупорить полиэтилено- 
Вами крышками. При температуре около 026 такой сок 
Хоке храниться продолжительное время, а при комнат- 
Ной температуре — не более суток. 


и. нарезать те 
Кочан кап} 
готовленную 
Залить, тор! 


132, Сок капустно-свекольный 


Извлечь сок из квашеной капусты (см. рецепт 322) 
Оловой свеклы. Смешать их в соотношении 1:1 или 


акне соки хорошо дополняют друг друга по вкус 
| то цвету, руг дру усу 


ое апустно-свекольный сок может храниться длитель- 
пд ремя при температуре около 0°6 в закрытой по- 


133. Капуста, белокочанная, 
маринованная с морковью 


Состав заливки: на Гл воды — 03—04 Ў 
А 9 Р 
оу ю банку — по 5—8 горошин 
, гого перца. 
Есу Р морковь подготовить И Нашинковат н 
для квашения (см. рецепт 118), затем Капусту © а 
с солью, сахаром, тмином или укропом 
2—3 ч. Приготовить за тивку и заполни 
1/4. В банки с заливкой уложить капуст} 
ми, слегка уплотняя. Заливку не отли 
вать при 90°С: полул итров! банки — 
вые и двухлитровые — 25 мин. 


Черно 


134. Капуста белокочанная, 
маринованная с яблоками 


1 кг капусты, 100 нтоновки), 5 г семян №. 
тмина или укропа, 5 ] гара, 25 г соли. 

Состав заливки: на | 
9%-ного. 

На лнтровую ба 
шистого перца. 

Капусту подготовит 
шения (см. рецепт 11 
И сердцевины, нареза м 
пусту смешать с нарезанными я 
сахар, перец и отст: 

Приготовить залі 
уложить в них кат 
ка уплотняя. Зал: 


о —0,4 л уксуса 


)‹ тн черного и ду- 

2 МЯСИСТЫЄ 
блакщиров 
УДИТЬ В: 
усту 0 
ИСТИТ 
00 
Запор 


1ЛЯ КВа- 


> ОТ \ 
биками. Ка- 
‹ами, добавить соль, 


7 
ею банки на 14 
и приправами, слег» 
зку не отливать Пастеризовать при 


л КИ 
: полулитровые банки — 20 мин. литровые и двух Ку Та 
литровые — 95 мин. ии 
А Пол 
135. Капуста белокочанная, маринованная овы 

с морковью и яблоками 

1 кг капусты, 60 г моркови, 30 г яблок, 5 г сен лу 

тмина или укропа, 50-100 г сахара, 25 т боли. д та 
Состав заливки: на 1 л воды — 0,3-0,4 л уксу 


ЈА ) 
(0-ного, г 
и 
На литровую банку — по 5—8 горошин черного к 
душистого перца, 


к ть и марино- 
апусту, морковь и яблоки подготовить р 
5 


ами (см. ре- 
вать, как капусту, маринованную с яблок ( р ь, 
цепт 134). р 
68 р 


кру м м. к. с клюквой или брус 
Зап по ов, | кг капусты, 20 г клюквы, 20 г моркови, 5 га 
тр Ола ооф тмина или укропа, 50—100 г сахара 25 г соли, а 
іе Кару М Состав заливки: на | л воды — 0,3—0,4 уке 
Т] ТУМ р 9%-ного. Ы: 
анку вать | На литровую банку по 5—8 горошин черного и ду 
2) т шистого, перца. 
ШТМ Готовить, дак капусту, маринованную с морковью 
| епт | ; 
Очанна (ем. рец ) 
То ! 
Каму 137. Капуста белокочанная, маринованная с перцем 
гОновку) Е 1 кг капусты, 1 кг сладкого перца, 100—900 г лука, 
а, ов т О ЕСО соли. 
8 ози Состав: заливки: на | л воды — 0,45 дл уксуса 9%- 
9 л ТЕ ного, 200—300 г са 


Рошин черного те 


вать, как див 
чистить ОТ КОВ 
тли кубиками б 
ми, добавить ® 


} 
ею банки ійі 


авами | 
приправами 


ий 


астеризов 
титровые 


Пастеризовать 


136. Капуста белокочанная, 


1ра. 
На банку — 8—4 г 
укропа. 

Зеленые мясистые плоды сладкого перца очистить 
Ото семян, бланшировать 4—5 мин. в кипящей воде и 
Сразу же остудить в холодной. Перец нарезать мелкими 
Кусочками, капусту очистить и шинковать, как для ква- 
щения. Лук очистить и нарезать мелкими кубиками. 
Подготовленные овощи смешать, добавить соль. Горя- 
Чей заливкой заполнить банки на 1/4. Овощной смесью 
заполнить банки так, чтобы заливка покрывала их 
“верху. Заливку не отливать. Пастеризоватв при тем- 
пературе 90°С: полулитровые банки — 15 мин. литро- 
Вые и двухлитровые банки — 20—95 мин, 


литровую семян тмина или 


138. Капуста брюссельская маринованная 


Состав заливки: на | л 


Г сахара, 40—70 г соли 
и. 


А Брюссельскую капусту очистить от листьев, отрезать 
ебельки. Разрезать капусту на четыре части. Можно, 


о ИНКОБачь. Подготовленную капусту плотно уло- 
ИТЬ В банки по плечики, зали м 


банки — 20 МИН 


воды — 0,3 л уксуса 9%-ного, 


0, › 0,5 г черного перца горош- 


139. Овощная смесь в маринаде 


Й ы, 1 кг огу д 
г белокочанной капусты, г 
помидоров, 1 кг сладкого перца, 90098, 

— Состав заливки: на Іл воды — 100—150 Е 
10,45 л уксуса 9%-ного, 200—300 г сахара, 

— На литровую’ банку — 10—90 г 


семян тмина 


= я И, 

укропа, 10—15 семян горчицы, 5 лавровых ЛИСТЬЕВ А 

Б Капусту нашинковать, как для квашения, Зелены 
помидоры нарезать кружками, Зеленые 


мясистые пло 
ДЫ сладкого перца очистить от семян, опустить 7 


С кипящую воду, затем мелко нарезать, Ор 
нарезать кружочками. Лук нарезать мелкими кубика. 
ми. Все овощи смешать. Горячей заливкой заполнить 


[2 банки на 1/4, в каждую банку положить овощную смесь 
№ так, чтобы она была покрыта жидкостью; Пастериао- 
| вать при температуре 90°С: 


полулитровые банки— 
| 15 мнн,, литровые и двухли хе — 20 мин, 


ров: 


КЛЮКВА 


на 1 л воды — | кг сахара. 


годы уложить в банки по плечи» 
встряхивая, чтобы ягоды плотнее за- 
ягоды горячим сахарным сиро 

Ризовать при температуре 90°С: полулите 
» Итровые —30 мин. Можно 
Й воде соответственно ІО 15 


141. Компот клюквенный ускоренным способом 

З | 

В заливки: на | л Воды — 1 кг сахара. 

плотно, заполнить ягодами по ‚плечики и заз 

ИМ сахарным сиропом по края гразка 

ин, сироп слить, ягоды сЕ в банках. 

о кипения и вновь залиті им ягоды 
елишсявіеразшера тора 


7. . 
0 сахара. ь к. 
СЕ 8—10 мин. в кипящую вод: 


^ П РА Р и дуршлаг, дать стечь 

За 

‚Е 

) * е Огреть ТЬ х 

Гора \ ‚ром пе итровые банки — 20 мин. литровые — 
‚ ПО: ` 

1 а - 4 о мин. 

Ыта У) 143. Клюква с сахаром 


1 кг клюквы, 1,5—2 кг сахара. 

Крупные зрелые ягоды пропустить через мясорубку 
пан измельчить в кастрюле деревянным пестиком, По- 
пученное шоре тщательно перемешать с сахаром и пе. 
4 ложить в банки. Сверху массу засыпать сахаром и 


закрыть крышками или завязать пергаментом. Хранить 
втемном холодном месте. 


Венн 144. Клюква натуральная в сахаре 
ТИЧ 1 кг клюквы, 1,5—2 кр сахара. 
Сахара, Стеклянные банки заполнить 


крупными зрелыми 
аром. Сверху ягоды также ваз 
закрыть крышками и поставить в хо- 


ягодами; пересланвая сах 
. Сылать сахаром, 
 Подное место. 


145. Клюква в собственном соку 


Из мелких, неравномерно окрашенных ягод выде — 


ить сок и профильтровать. Крупные ягоды высыпать — 
В астрюлю и залить соком (на 7 частей ягод — 3 части. 
а). Ягоды с соком подогреть, не доводя до кипения 
разу же фасовать. Стерилизовать в кипящей воде. 


литровые банки — 5—6 мин, литровые — 10, трех — 
оВые — 20) мин. . 


= : ть в банки и стерилизов 
переложить в б 

кк —7—9 мин, литровые — 9 
е —20 мин, 


147. Сок клюквенный натуральный 


ЯТ измельчить ДЕРЕВЯННЫМ пестиком ИЛИ пропу 
стиль через мясорубку, переложить В кастрюлю И п0Д0 
греть до 60—70°С. Чтобы увеличить выход сока 
‘каждый килограмм дробленой массы добавить 3/4 ста 
кана воды. Подогретую массу прессовать, сок п оце 
дить и подогреть до 75—78°С для осаждения белковых 
веществ. Снова процедить 


сок, довести до кипения, ки. 
пятить 2—4 мин., разлит 


ь в бутылки или банки, сразу 
же укупорить и положить на бок 


(бутылки) ИЛИ ПО- 
ставить вверх дном (банки) до полного остывания, 
выжимках остается еще значительное количество 
биологически акт 


ивных вещест В. Для их извлечения вы- 
 жимки заливают горячей во 
сок так называе 


ДОЙ и прессуют, Получают 
мого второго отжима. Его используют 
для приготовления купажированных соков. 


СЯ 


148. Сок клюквенный с сахаром 


0:6 л клюквенного сока, 0,4 л сахарного сиропа 
`45%-ного. 


клюквенный сок (см. рецепт 
сиропом, довести до кипения, 
же разлить в банки или бу 
Рнуть вверх дном до полного 


149. Сок клюквенный с мякотью 


клюквы, 0,65 л 


м пестиком в эмалиро- 
"Си протереть через | 
квенным пюр 
ба 


150. Сироп клюквенный 


то сока, 1,5 кг сахара. 
и сок (см. рецепт 147) подогреть до, 
К створить в нем сахар и разлить в банки или 
620, ать в кипящей воде: полулитровые 
ИИ би, стерилизовать й "чараа 


`` р алки. „ литровые — 25—30’ мин. 
| алард | от, лин 
’ дор Оса, А 151. Сироп клюквенный натуральный 
Ут, "ор, Ден о 
а Ыл 09 до! ТА | кг клюквы, 1,5—2 кг сахара. 
Ок ( Иль Ио Ягоды тщательно перебрать, вымыть, разложить тон- 
Поль Уты бае пм слоем для просушивания. Сухие ягоды уложить 
Тау Ого Чи р банки, пересланвая сахаром (постукивать по банке, 


0 
Д.л 17ель 10а 4] обы уплотнить содержимое). Заполненные банки за- 
т Я х; 0 Г вязать марлей и поставить в холодное место, Когда са- 
Пресь "але А хар растворится в выделившемся соке, а ягоды веплы- 
има УЮТ, Ж вут сироп отделить. Разлить его в стерильные банки 
а ли бутылки н укупорить. Оставшиеся ягоды исполь- 
А зовать для приготовления сока, кваса, киселя и т. п. 


152. Варенье клюквенное 


[кг клюквы, 15—16 кг сахара, 2—2. стакана 
ВОДЫ. 

Ягоды опустить на 3—4 мин. в кипящую воду, затем 
перенести их в кипящий сахарный сироп. Варить на 
слабом огне до готовности в один прием. Фасовать и 
Хранить варенье обычным способом. 


банки или й 


ом’ до ПОЛН 158. Варенье клюквенное с яблоками 


р Гк клюквы, 200—500 г яблок, 16—59 кг сахара, 
21/5 стакана воды, 1—2 г ванильного сахара, цедра 
мона или кусочек корицы. 


І Поставить варить варенье из клюквы (см рецепт 
52). Сладкие яблоки очистить от кожицы и, удалив 
‘ердцевину, нарезать дольками. Опустить яблоки на 
| —10 мин. в кипящую воду. Незадолго до’ окончания 
Варки варенья из клюквы добавить в нее ломтики яб 
Лок. Перед самым окончанием варки добавить в варе 
ванильный сахар и корицу или лимонную цедру, н: 
Тую на терке. Фасовать и хранить варенье обычн 
способом. 


154. Варенье клюквенное с орехами 
клюквы, 1 стакан ядер грецких 
1,4—1,5 кг сахара, 2 стакана ВОДЫ, 
оставить варить варенье 

Ядра орехов КИПЯТИТЬ В В 
езать. Подготовленные т 
сить в варенье незадолго 
‚и хранить варенье 


ИЛИ лесных 


ИЗ КЛЮКВЫ 
Оде 30 МИН, 
аким образом 


ДО 010) готовности, Фасова 
обычным способом. 


155. Морс клюквенный 


1 кг клюквы, 800 р 
— Ягоды бла 
пестиком и з 
Ө©тжать сок. 
‘сти до кипен 


сахара, 2 л воды, 


размять деревянным 
й водой (8 стакана). 
ки залить 7 стаканами воды, дове 


ать. Полученные сокот 
до кипения, прибавить сахар и 
Орить и хр 


хранить в холодном месте. . 
холодным. 


156. Клюква моченая 


став заливки: на | т воды — 4 

—2 чайной Ложки соли, 3—4 гор 

перца, 3—4 бут 

Яя мочения клюквы используют стеклянную эм. 
© посуду, а также 


хорошо вымытые и пр 
деревянные кадки и бочки, 


ст. ложки сахара, 


ошины душистого, 
она гвоздики. 


Ы 
то 


заливки: на 1 л воды — 400—700 г сахар 
в заливки: 


в. 
о еще достаточно твердые ягоды (перез] 2 
Де  аавариваются) наколоть иголкой или с 3 


) ` блением. Можно также опустить их 
испосо ‹ 0 
Е т в нагретую до 70°С воду. Подготовленные 
і ить в банки по плечики и залить горячим 
а ягоды 35 нропом. Стерилизовать в кипящей воде: по- 
ра, ‘сахарным си] 


ровые банки —8 мин. литровые — 10—12, трех 


н, оше 15 мин. Можно пастеризовать при 90°С 
10 ответственно 15, 20 и 30 мин. 


158. Компот крыжовенный ускоренным способом 


(Состав заливки: на 1 л воды — 400—700 г сахара. 


Олодноуц & Заполнить банки ягодами по плечики и залить горя- 
Ў сахарным. спропом по края горлышка, Через 5—7 

ВАНН. сироп слить, довести до кипения и вновь залить 

СЕ банки с ягодами. Так проделать еще раз. Последний 
0048 сироп должен слегка перелиться через края гор- 
ія И 0ша5 Банки немедленно укупорить и перевернуть 
вверх дном до полного остывания. 


. ЛОЖКИ С М А 

ІИНЫ да 159. Компот из недозрелых ягод крыжовника 

Состав заливки: на 1 л воды —500` г сахара. 

1 Т о2гелые, но достаточно выросшие ягоды нако» 
ко И уложить в банки по плечики. Залить торячим 

_ сиропом и пастеризовать при температуре 9080: полу- 


Провые банки — 15 мин. литровые — 20, трехлитро- 
Ше — 30 мин. } 


160. Компот крыжовенно-смородиновый, 


‘крыжовника, 1 кг черной или красной см Ге) 
у вки: на | л воды — 200—700 г с: 


161. Крыжовник с сахаром, 


1 кг крыжовника, 100—500 т. сахара 


личество сахара зависит от дальнейшего 
ня крыжовника: для приправы к МЯСНЫМ н 
М блюдам берут на 1 кг ягод 100—200 г сахара 
сладкого — 400—500 г. 

Ягоды пересыпать сахаром, 
12 подогреть примерно 5 МИН,, 
сок. Постоянно помешивать. 
прогретые банки по к 
у же перевернуть 


переложить в кастрюлю 

Чтобы ягоды пустили 

Горячую Массу разлить 

рая горлышка, Укупорить И сра: 

вверх дном до полного остывания, 
162. Варенье крыжовенное 

П кр крыжовника, 


Ягоды наколоть 
жать 6—8 ч 


1,3 кг сахара, 1% — 9 стакана ВОДЫ, 
› Залить холодной ВОДОЙ И выдер- 
е. Затем воду слить, про- 
а ней сахарный сироп. Ягоды опус- 


оп порциями. Варить до готовности 
ной варки ( 


А 


1,5 кг сахара, 
„не совсем з 


алнть горячим сахар: 
и поставить в холоде 
а слабом огне довести до 
Н вновь поставить в холод- 
Ще 2 раза и варить до’ го- 


—10 ч.3 
варить 3—5 
Сто, Шроделать 


атем н 
МИН. 
так 


164. Варенье «царское» 
Ика, 1,3 кг саха 


165 Джем из крыжовника 


| 
Ро х р пка, 500 г сахара, 1/2 стакана воды. Е 
‘тн’ де % І о крыжов" ил джема взять недозрелые ягоды 
ем. МАЯ Д ый сироп и в него порциями опус- 
гор 1 "н ть сах товности в один прием. 
‚орлы, Вя Варить до го 
Ом Ик 
А9 МАЛИНА 
ры, 
\ С 166. Компот из малины. 1-й способ | 
е 
а, Да Состав заливки: на 1 л воды — 300—700 г сахара. 
Одно 2 79 Подготовить яркоокрашенные плотные ягоды. Уло- 
Зате г Зод н. ить в банки по плечики н залить горячим сахарным 


ый с^ А = 90°С: полулитровые бан- 
ый Вод, 1 г Пастеризовать при улитр 
Е роту Сар аот мин, литровые — 20, трехлитровые — 25—30 


аритр МТ Мин, 


0 
Рецепт че Е = 
); 167. Компот из малины. 2-й способ 
0 Польс Состав, заливки: на | л воды — 700 г сахара. 


Подготовленные ягоды залить холодным сахарным 
сиропом. поставить в холодное место на 6—8 ч, затем 


повести до кипения, разложить в банки и пастеризовать 
(см. выше). 


168. Малина в собственном соку 


4 Е. Подготовленные ягоды выложить в эмалированную 
ставить В хол кастрюлю и подогревать на слабом огне, пока они не 
и варить 20 Ш пустят сок. В горячем виде переложить в банки и па- 
Стеризовать при 90°С: полулитровые банки — 15 мин., 


итровые — 20 мин, 
7 69. Малина натуральная с сахаром 


1 кг садовой или лесной малины, 200 г сахара 
Для садовой или 300—400 г для лесной малины. 


Пастеризовать при 90°С 
литровые — 95, тре 


ожить в банки, пересыпая сахаро . Ч 

когда ягоды осядут, пополнить ба 
стерилизовать в кипящей Воде; по 

анки — 7—8 мин, литровые — | —12 мін 


М 171. Малина, протертая с сахаром 


1 кг пюре из малины, 0,3—1 кг сахара, 

Ягоды с небольшим количеством воды подогревать 
лабом огне, пока они не пустят сок. Массу проте- 
реть через сито, смешать с сахаром и подогревать д0 
ото его растворения. Разложить в банки и стери- 
изовать в кипящей воде: полулитровые банки — 20—55 
82 литровые — 30—35 мин. 


172. Малина, консервированная 
с черносмородиновым соком 


Е 


мородт 


Іны, 1,25 кг сахара. 
родины растереть В эмалированной 

личеством сахара. Из черной 
(см. рецепт 298) и вылить в 
О20 с малиной. Подо реть малину на слабом огне 
Ть сахар. Когда сахар весь 
ложить малину в сухие банки и: сразу 
естяными крышками. 


0178. сок Малиновый натуральный 


кр малины, 150—900 Г ВОДЫ, 


орожно ВЫмыть, размять деревянным пе 
жить в эмалированную кастрюлю с 
‘подогретой до 60°С водой. Подогреть 
шивании до 60°С, спять с огня, накрыть 
(и. извлечь сок, Сок фильтровать, 
сразу же разлить в бутылки наи 
‘ли же пастеризовать при 85% 
КИ 


, Сок малиновый с сахаром 
17. 


0,2 л сахарного сиропа 40%-ного. 


нный малиновый сок смешать с са- 
кепр! т пастеризовать (см. рецепт 173). 


175. Сироп малиновый | 
1 л малинового сока, 1,7—2 кг сахара. 
товить малиновый сок (см. рецепт 173). Сок 
ры смешать горячим, полугорячим или холод- 
вом слособом. и .. 

При горячем способе сок выливают в эмалирован- 
ную кастрюлю, добавляют сахар, ставят на огонь и по- 
погревают до кипения (до полного растворения саха- 
п). При полугорячем способе сок подогревают до 85— 
(7:0 н растворяют в нем р. При холодном способе 
сахар растворяют при нат нии в 20% сока, снимают 
Соня и смешивают с остальным соком. 

Сироп, приготовленный любым из способов, разлить 
вбутылки или банки, пастеризовать (см. рецепт 173) и 
хранить в темном месте. 


У на слабом ов 


огда сахар вв 
банки п а 


176. Сироп малиновый по-болгарски к 


ЬЯ 


1 кг малины, | кг сахара, 1 стакан воды. 


Приготовить сахарный сироп из воды и сахара. 
кипящий спроп опустить малину, довести до кипе- 
ИЯ снять пену, после чего отставить. Холодную массу 
процедить. Сироп довести до кипения и варить 5 мин. 
Пат пену, разлить сироп в горячем виде и укупорить. 


177. Варенье из малины. 1-Й способ 


1 кг малины, 1,5 кг сахара, 3'/5 стакана воды. 


Ирнготовить сахарный сироп и залить им подгото 
ленные ягоды малины. Через 4—5 ч сироп отде 
рев дуршлаг и уварить. Затем отставить сироп, 
Ко охладить и положить в него ягоды. 
Слабый огонь и варить до готовности, 


ЧЕГ м 


р РОЛЕ 


178. Варенье из малины. 2-й способ 


Бк Е 
| ко малины, 1,2—1,5 кг сахара, 


нье из Д >. ў 

Этим способом варят варенье из ягод нежной Кон. 

а ягоды половиной нормы сах 
ась 


р Хара и по 
вить в холодное место на 8—10 ч. Сок осторожно сл 


ста- 


добавить в него оставшийся сахар; растворить на В, 

бом огне, помешивая. Когда сахар растворится ся 

сироп с огня и охладить. В холодный ‹ 'роп переложить ат? т 
ягоды и варить на слабом огне до готовности; И 


179: Варенье из м 


у 


алины (старинный способ) 


1 кг малины, 
Ягоды высыпать в вар. в 1—9 слоя, за- | 
сыпать сахаром и на 8—1 


ить на лед или 
В холодильник. Пос 


іра 


ЭТС 


м огне довести до 183, Мор 

кипения и варить 18—20 м 
"В ЗЗЛИВКИ: на 
180. Джем из малины Н аара, 1 ст. . 


1 кг ма 

Ягоды засыпать 
КИПЕНИЯ, помешиг 
20 мнн. и Фасовать 


 полулитровые 
25 мин, 


са 


огне довести до 
10 готовност примерно 
де. Пастеризовать при 
мин., литровые — 222 


орячем в 


181. Сушка малины 


“ем зрелые ягоды садовой и 
ме ягоды при сушке раскисают. 
от, очищают и раскладывают на ситах 
а солнце ягоды малины сохнут 10—12 
СУшильном шкафу они высыхают за 2—4 ч, 
шат при температуре 45—50°С, а досуши- 
ысушенные ягоды охлаждают и тут 

В герметичные упаковки. 


В один слой. Н, 


а, ОВЬ 
на “й о 
о енье из моркови 
| 8 Ча ‘ах | 182. Вар 
М чищенной моркови, | кг сахара, 


Ол “ М | кг 3 г лимонной кислоты. 

& „олодые здоровые корнеплоды с неболь- 
ать мот тщательно вымыть, на 4—10 мин. 
2 пящую воду. Охладить в холодной воде, 

резать кусочками одинаковой формы. Из 

ИСТИТЬ а приготовить 50%-ный сироп, Кипящим 

З ГОЛОВИНЫ е нарезанную морковь и оставить на 

Хр (07 зин довести до кипения, варить 3—5 МИН.., 

| "ЗАВ огня и оставить на 10—12 ч. После этого доба 

т ази : А остальной сахар и, помешивая, варить до готов- 

1 | НОСТИ, Перед окончанием варки добавить лимонную 

ТЬ 19 д кислоту и щепотку ванильного сахара или кусочек ко- 
Ге т. а ощ 


опус 


] 183. Морковь маринованная 


Состав заливки: на | л воды — 50 г соли, 60—90 г 
сахара, І ст. ложка уксусной эссенции. 
Сахара На литровую банку — по 8—10 зерен душистого и 
Е . Черного перца, 5—7 бутонов гвоздики, 1—2 лавровых 
бом огне дод "ста, кусочек корицы. 
ә) Овностур 8. Молодые нежные корнеплоды тщательно ВЫМЫТЬ, 
Пасте рних ОЧИСТИТЬ, опустить в кипящую подсоленную воду на 
`Ризовать в 2—5 мин. Охладить морковь в холодной воде, нарезать 
‚ литровые кусочками одинаковой формы, уложить в банки по пле- 
Чики, предварительно положив на дно банок пряности, 
алить горячим маринадом и стерилизовать в кипящей 


0де: полулитровые банки — 12—15 мин литровые — 
—25 мин. 


В 


Оды садовой, ы 

ке раскисаюд 

с сИТаћ Состав заливки: на 1 л воды — 20—30. г соли. 

нут, 10=? Й Морковь вымыть и очистить. Корнеплоды диаметром 
| Р 


184. Морковь натуральная стерилизованная 


г за 24% —_2 см консервировать целиком, более крупные — на- 
а досуши резать кружками или кубиками. Подготовленную 


ковь бланшировать 2—3 мин. в горячей воде пр 
ратуре 90°С и сразу же охладить в холодной. Мо 
Уложить в банки, оставив 1—2 см до края горлы 


ают и ТИТ 


В, Заказ № 5091 


У. “Ч ПР, © РЕ 


ячим рассолом и закрыть прижимным, 
Г; яч ТОШ 
ис плизовать при 105°С:; полулитровые б 
т С 40 мин. Чтобы достичь 2 
С тро лизационную ванну добавить Е 
пературы, в стери, а 
(265 гна 1 л воды). 


185. Морковь соленая 


Состав заливки: на 1 л воды — 620 г 
Свежие здоровые корнеплоды тщательно ВЫМЫТЬ Б 
нескольких водах с помощью щетки 


лен! 
{етки и плотными ряда тотовлен 
МИ уложить в посуду с широким 


соли, 


орлом. Залить хододь реве) 
НЫМ рассолом, накрыть поло сверху положить Собранные 
Кружок и гнет. Выдержать м рт 2—3 дня при ком 0 тоне 
натной температуре. Затем перене в холодное место М0 № 

В дальнейшем исполь оват ‘ную морковь для 
кулинарной обработки. 


22 


186. Сок море 


Е И 
Для приготовления ка толодые, свежие, но 
достаточно зрелые корнеплоды 1 
Хорковь тщательно вым! ГІ ЧИСТИТЬ, измельчить 
И выделить СОК с помощью пресса. Сок отстоять, снять отав 
С осадка у процедить Через 2—3 слоя марли. Нагреть №. Зади 
сок до 80—85=С п сразу перелить в бутылки иди р Готов, 
р Не доливая до раев бутылок 3—5 соз еван, А 
тг к ть и стерилизовать при температура ааа Я 
туры, до Е <. МИН. Чтобы достичь такой темпера: т ўл 
ор 98 ль З стерилизатор соль (400 гна 1л пода а Ил 
Чтобы их ки дополнительно укрепить скобами, Ы) 
оРВало во время с 


терилизации. 


МОРОШКА 


187. Компот из морошки 
{© 7 
Остав Заливки: на | л воды или сока из любых 

ЯГОД — 200—300` т. сахара. 
- Отищенные 


ягоды морошки укладывают в чистые 


И и заливают холодным сиропом. Вре- 
20 минут. 


тожку о 
ожку ягод, д 
с лесной), измельчают 
ый пвают стаканом кипятка, 
В Я авляют по вкусу сахар, 
О» сок готов к потреблению, 
ПОТ 
оо месте, 
189. Морошка в собственном соку 


и К г дозревшие или спелые, НО 

вленные ягоды | н 
тоа выложить банки и засыпать сахаром. — 
ере: 


0 ебранные ягоды укладывают в бочки, заливают Д 
о ключевой водой, укупоривают и погружают — 
07: 


в холодную воду. 


ОБЛЕПИХА 


190. Компот из облепихи 


Состав заливки: наї л воды — 900 г сахара. 


Для приготовления компота облепиху собирают в на- 
(айе созревания ягод, до заморозков, когда ягоды еще 


0 твердые. 
`иЧЬ © тен оды уложить в банки по плечики и залить горя 
акой темп им сахарным сиропом. Стерилизовать в кипящей воде: 


400 ў П0лулитровыс банки — 12 мин, литровые — 15, трех 
ПИтровые — 95 мин. 

изации. | 

— 191. Компот облепихово-яблочный (грушевый) | 


1. 500 г облепихи, 1 кг яблок или груш. 
{Состав заливки: на |'л воды — 400—800 г с. 
Дия приготовления этого компота б 
И. Мелкие и средние плоды кон ерв 
ые режут на половинки ил 


192. Компот-ассорти 


І кг облепихи, [ кг 209 оро Шипов 
Состав заливки: на 1 л воды = Г сахара, 
Яблоки очистить, нарезать он бланширован, 

ау охладить вух 

Отобрать крулные, ке и оды шипов а, 

удалить плодоножки и ОДАТИ, ЦВ га, разрезать ПЛО: 

ды пополам и тщательно очистить от се МЯН И ВОЛОСКОВ, 

Если плоды шиповника мелкие | ски трудно от. 

деляются, не разрезать их зова ТЬ целиком И 

в меньшем количестве (на. банку 10—90 ШТ). 

Ягоды облепихи вымыть и у доножки. Обде- 

пиху, яблоки и шиповник жить в банки по 

плечики, уплотнить и 'харным сиро- 


пом. Стерилизовать в кипяп ‚лулитровые бан- 
КИ — 15 мин,, литровые — 25 рехлитровые — 35—40 
МИН. 


)ЛІ 


197. 06 


кг 


пюр 


(ош перебр. 
пто. Если 


еірительно б 
193. Сок об тепиховый = Полученное 
Ягоды облепихи раздави інным пестиком в подогреть г 
эмалированной кастрк и, подогретой до 0 рас вор! 
› И через нест к (на 1 кг ягод ой Пастериз 
добавляют | отстоять, снять 0 Мин, ЛИТ 
с осадка, проц ) быстро разлить ё 
В тару до самого верха п сра укупорить. Можно др; 
СО И Пастеризовать при 85°С тулитровые банки или тец, 
бутылки — 15 мин. литровые — 20) МИН. тор 
194. Сок облепиховый с сахаром 198, Варе 
0:55 л сока облепихи, 0,45 л сахарного. сиропа (М 1 Кр 
45%-ного. 016 бле 
Облепихови я ‹ м нь а 
вым сие ИХОВЫЙ сок (см; рецепт 190) смешать с сахар- И оре к 
шения ГОЛОМ, подогреть ДО 75—80°С для лучшего сме- За пом 
я, процедить и пастеризовать (см. рецепт 190), ть МЯ Отд 
4 е 
195. с л Аас огыз 
° Сок облепихово-черноплоднорябиновый 1, него р 
Я] 
0185 л Облепихового сока, 0,25 л сока черноплодной 
рябины, 0,4 л сахарного сиропа 40%-ного. 199 
А ахарный Сироп приготовить на соке черноплодной . 
Рябины Второго и Облепиховый сок (см. рецепт \, аре 


о оё | подо 
Г сахарным сиропом, подо 
САА КАС д ан онсерзи А ) 
5 А 0% ) р 18 цепт 190). 
0 
1 

М Я 
я у, 96, Облепиха с сахаром пастеризованная 
в і 0—500 
в 1 кг облепихи, 400—500 г сахара, 


заполнить ягодами облепихи, переслаивая са- 
ВАЙ ставить в холодное место на 6—8 ч затем 
т банки ягодами с сахаром и пастеризовать 
0л! 


шщ і 502 полулитровые банки — 15 мин. литровые 
ей ря 7 
` 25 Э (7 
: 197. Облепиха, протертая с сахаром 
1 кг пюре облепихи, 0,8—1 кг сахара. 
(2 их Ягоды перебрать, вымыть, обсушить и протереть 
Озы через сито. Если ягоды твердые и плохо протираются, 
4 предварительно бланшировать их 2—3 мин, в горячей 
т Реван воде. Полученное поре тщательно перемешать с саха- 
Ъ Вод у ром, подогреть на слабом огне примерно до 70°С до 
ТЖать полного растворения сахара. Переложить в горячие 
ТЬ со банки и пастеризовать при 80°С: полулитровые бан- 
) 95а ку, а= 15 мин. литровые — 20 мин. Массу можно кон- 
Св сервировать и другим способом: облепиху с сахаром 
же Уку; и тодогревать в течение 5 мин. при 85°С, разложить в 
Улитр банки по края горлышка и сразу же укупорить. 
ИИН; 
198. Варенье из облепихи, 1-Й способ 
ахаром 1 кг облепихи, 1,5 кг сахара, 08 л воды. 


Перебранные и промытые ягоды залить горячим са- 


рони сиропом и поставить в холодное место на 
т. 3 


'рного снрола 


и | атем отделить сироп от ягод, довести до кипе- 
мешать с сай ция снять с огня. Дав сиропу несколько остыть, вновь 
я лучшего СА Положить в него ягоды и на слабом огне варить до го 
ецепт 190 Товности. 


199. Варенье из облепихи. 2-й способ 


1 кг облепихи, 1,5 кг сахара. 

Твердые ягоды, собранные до заморозков» 
Обсущить и переложить в варочный тазик 

215 сахаром и поставить в холодное место 


сок покроет ягоды, отделить Бад, Довести к. 
А астворить в нем сахар при помешивании, в. 
Н рот порциями опустить ягоды и варить дч 
товности в один прием. 


250 
85 
ОГУРЦЫ и то 
А ОР ах 7 
2. т я ; 
200. Огурцы соленые в небольшой посуде (засолка) Дб н 
) Еи 
10 хп огурцов, 320 гу кропа, 20 г чеснока, 60 Г корня Е: сладкой 
хрена, 70 г листьев сель 1ерея, петрушки, черной И 
смородины, 14 ү черного т ого и красного МЫТЬ, 
острого перца ТОШ ВЫ 


Состав рассола: на 10 Л воды 946 т поваренной 
соли (при засоле крупны 727—836 г (при 
Засоле средних огурц г (при засоде  Чихобом (ем. 


М‹ 


В домашних усл 


у х ‘то солят в эма: 208. Ог 
РОВанной посуде п стеклян с. При этом при 

держиваются той же пост рости, что и при аа № ав рассола: 
Соле в бочках. Приправы за 1 


ДЫ кладут Сверху В небо 
нее закла ДЫВать небольш Г 
© некоторым избытком. ( верх 
НЫЙ (не фанерный!) < 
и гнет. Посуду 
выдерживают. 
Дней до пац 


от на дно, а опур 
пр 


‘ИИ Это ^ 
очтительх А шото 
заливают у у 
т деревян= 
И фарфорову ю тарелку 
ывают чистой тканью й 
ературе несколько 


с ог} Н 
при комнатной 
ала молочи кислого 


кения. После этого 
опурцы переносят в холодное помещение с ерату- 
рой 0—1°С. Через 10—15 дней, когда ферментация ва 
атс, Посуду доливают рассолом до краев п закрые 
Ват крышками. 
201. 


Огурцы соленые со сладким перцем 
т ЭТУрцов, 2,6 кг сладкого перца, 60 г чеснока, 
60. ени укропа, 10 г красного острого перца, 

Г вишневых листьев, 9 г лавровых листьев, 
З Г дубовых листьев. ? 
Став рассола Тот же, что при засолке огурдоса 
09 вымыть, очистить от семян и Утв 
< огурцами. Для ускорения брожения 5 
нона 2—3 мин, опустить в КИ 


ых 

7). . 
297). перцем перед употреб. 
растительным маслом. 


Г ‚ заправить 


202. Огурцы соленые с перцем 


нов, 850 г зелени укропа, 60 г чеснока, 

окт ОТ рого перца, 60 г вишневых листьев, 6 
стекег дубовых листьев, 9 г лаврового листа. 

І заливки: на 5—6 л воды — 4—45 л протертых 
Состав в сладкого перца, соль —в зависимости от 
оо» величины огурцов. 

Перец вымыть, очистить от семян, пропустить через 
В ясорубку. Соль растворить в воде, в рассол добавить 
оу из сладкого перца. В остальном солить обыч. 
ры способом (см. рецепт 197). 


203. Огурцы в крепком рассоле 


Состав рассола: на 10 л воды — 2,5—8 кг соли. 
Шри этом способе засолки пряностей не кладут, 
Огурцы плотно укладывают в тару и заливают рассо- 


скольких водах. 


акже м ‘то, укупоривают и хранят в темном и прохладном ме- 
фа "Талут дое сте. Перед употреблением огурцы вымачивают в не 
16 `РФоровую т ў т 


204. Огурцы натуральные с солью с 


10 кг огурцов, 2 кг соли. 
Огурцы очистить от кожицы, нарезать ломтиками 
ТОЛЩИНОЙ 2—3 мм, пересыпать половиной нормы соли 
И уложить в стеклянную или эмалированную посу, 
Оставить в холодное место. Через сутки огурцы пер 
пожить в банки, пересыпая оставшейся солью. Сверх} 
лы также засыпать солью. Укупоривать и хранит 
рохладном и темном месте. 
ред употреблением огурцы вымачивают вн 
Водах, чтобы удалить излишки воли. 


90% 


205. Огурцы малосольные 


10 кг огурцов, 300 г зелени укропа, 5 
М АБЭ стручков красного р 
зубчиков чесн‹ 


Состав рассола: на 10 л воды — 600 г соли 
течение 2—4 ч тщат 
ОНИ а ов для ускорен; 

мыть, обрезать с обоих концов для у ыы 'Я_броже. 
ния и плотно уложить в м анки. Припра. 
ВЫ положить на дно и затем сверху. "риготовить рас 
СОЛ, дать отстояться, фильтровать, подогреть до 50— 
60°С и залить в банки с огурцами. Завязать банки мар- 
лей. Через 2—4 дня ферментация _ заканчивается — 5 
отурцы готовы к употреблению. Чтобы ускорить процесс 
брожения, в рассол можно положить небольшой кусок 


ржаного хлеба и прилить немного рассола из соленых 
огурцов. 


Єльно вы. 


206. Огурцы соленые ‹ сахаром по-чешски 209. { 
10 кг огурцов, 100—150 | 
корнеплодов моркови, 


Н 


и укропа, 20 молодых Ш отурце 
) г корня хрена, (їона, 15 


Состав заливки: на 10 л 


200 г соли, 300—700 гс „ 9—10 лавровых листьев, 
по 25—30 горошин черного и душистого перца, 102215 п 
семян горчицы. 

Морковь, хрен и лук 
ПУрцыЫ плотно уложить 
нарезанных овощей. 


оды — 2 л столового уксуса, 


очистить и мелко нарезать. 
в банки, пересыпая смесью 
Приготовить заливку и в горя 
виде налить в банки с огурцами. Стерилизовать В КЕ 
щей воде: литровые банки — 35—40 мин. двух- и тре 
питровые банки — 50—60 мин. 


Сахар добавляют в заливку по вкусу. 


207. Огурцы соленые стерилизованные 
й для хране- 
Огурцы стерилизуют, если нет условна дила В при 
их их при оптимальной температуре, 
СС. 


Солены 
промыть и 


ИМ огурцы. лулитровы 
Стерилизовать в кипящей воде: по, 
ки 


вые — 
—8 мин. литровые — 2—00. духа 
2, трехлитровие — 13—15 мин. Уку, 


способов, 
е огурцы, приготовленные ОИ В 
Уложить в банки. Рассол прощ 


е бан- 


е, консервированные 


ов, 2,5 кг ягод красной смородины 


Е р мородинового сока, 1927092 
о. Чия 207 а 500 г зелени укропа ее 
ло об став рассола: на 10 л воды — 200—950 г соли, 
нон "тр кие огурцы вымочить, вымыть и плотно уложи: 
0) р не До. приправами в банки. Ягоды красной смороди- 
800 ВО едварительно очищенные и промытые, уложить = 


промежутки между огурцами. Залить горячим рассо- 


ен стерилизовать в кипящей воде: полулитровые 
85 мин., литровые — 8, трехлитровые — 19— 


209. Огурцы маринованные острые 


10 кг огурцов, 250 г зелени укропа, 15 г зелени 
эстрагона, 15 г корня хрена, 1—9 головки чеснока, 


тол 15—20 г семян горчицы, 3—5 г черного перца. 
) лав’ Овог у (оставізаливки: на 8 л воды — 14 л столового уксуса, 
5 ан 250—400 г соли, 300—500 г сахара. 

ёрца, Свежие огурцы тщательно ВЫМЫТЬ, 


вертикально уло- 
Укроп нарезать кусками 
эстрагоном положить на 


АИТВ подготовленные банки. 
Мелко нара ПИ миной 10—15 см и вместе с 


°ресыпая с дно банок и затем сверху; остальные приправы поло- 
В жать на дно. Банки с огурцами заполнить кипящим маз 
ку и вто И у 90° 
ТИЗОВать В Пинадом и пастеризовать при 90°С: литровые и двух- 
Е Провые банки — 20—25 мин. трехлитровые — 30—85 
г, ДВУХ- ИТ ин, 


210. Огурцы, маринованные по-варшавски 


10 кг огурцов, 1 головка чеснока. г 
Состав заливки: на 9 л воды — 0,7 л столового 
Укеуса, 150 г соли, 50—100 г сахара, по 10—15 г. 
Черного и душистого перца и семян горчицы, 5—7 
лавровых листьев. 

ля приготовления огурцов этим способом ну 
Моды небольшого размера. 

и одготовленные огурцы уложить в б 

Вместе с чесноком, залить кипящим. 

ать при 90°С: литровые и 

г, трехлитровые — 8 


ж 


211. Огурцы, маринованные 


‹г огурцов, Ва 
А "и 15—20 т корня хрена, 
лука, 


а зЗОДЫ 
Состав заливки: на 10 лт Д 


сахара, 12500 лимонной 
черного перца ни горчицы, о 


Огурцы плотно УТОЖитЬ в банки, 
1—3 зубчика чеснока, 1—2 голо! 


веточ 


кусочек корня хрена, 
пящен заливкой запо 


95°С: литровые и ТИТ 
трехлитровые — 30—35 мин 
212. Салат из пе! 


1 кг огурцов, 2—3 зуе 


Состав заливки: н; 
50—195 ге: х 
Шерезрелые огурцы ( 
ВДОЛЬ на 8 частей у 
вымыть, пересыпать со 1 ‹ 
Уложить под гнетом ; эх 
ВИТЬ В холодное ме ТО | 5 
ЛИТЬ От сока с помощ 
4 части п уложить 
лить горячим 


маринаде 


Т стернзовать при 90 я 
. Ц н | . 
литровые банки 15—90 грехлитровые — 30—85 
МИН. 
213. Маринад-ассорти, 1-й способ 


3,6 КГ Огурцов, 25 


2,9 КІ 
С Г моркови, 200 гф< 
Остав Слабокислой 
сто 


лового у 


иксу са, 
по 2 


Г Пвоздики, 


Состав кисл 
уксуса, 8: Г сахара, 55 г соли, Зг 
ТВОЗДики, 


шавровот о листа. 


2 ` лаврового 9 
Черного н душистого перца, 4 г лавр 


Ц листа. 
Ветную ка пусту 


< ЛИМОННОЙ 


150—200 г укропа с семенами, 500—800 
50—2 ) 


1 головка чеснока, 
975 г соли, 195 Б 
по 10—15 зерен 
бл вровых 


цветной капусты, 1,3 кг лу ка:сезди 
асоли или гороха в стру 
ливки: на 0л воды и 
ПО 55 г сахара и соли, З г Е Я 
черного и душистого перца, 


Го 
Й 3 л столової! 
Ой заливки: на 10/л воды 0,3 лс 


109 
разобрать на соцветия. А 


кислотой 


листьев, 
э В каждую о, Ма? 
сзанногойлука №” 
семенами, Ки 
геризовать при 
ІКИ 15—90 МЛН, 


авитї 


огурцов 


й Зал 
кусочек корня уса, п 
ОЙ За 

лОвого у ксуса, 


ААИ горчицы. 


Ач марина, 


истить, разрезать 
семена. Огурцы ы. 
ков), “5. М 
1 1 огурцов), | аринад 
ти тазик н постах 
затем огурцы отде 
і, разрезать их На 
ў о 
ге с приправ: За: 


корицы, по 201 


рковЬ 


м, Ч ать кусочки одинаковой формы. Лук 
ъ 8 бс на ат обрезать кончики. Подготовленные 
“9° 0. 6, 4 О пин опустить в кипящую подсоленную 
оу о, кр ан—5 Ы на 1 л воды) н затем плотно уло- 
"кр, лор и 2 ао кипящим маринадом (слабокис- 
ь 6- № Ки Р“. В ам) ш пастеризовать при 90°: литровые 
тронку ба А Шеин двух- и трехлитровые 25—305 мин, 
Г, Е. 7 о 29) 
ЗЫ (Я Па банки . 
ба У 214. Маринад-ассорти, 2-й способ 
И А 
АХ т бб 
| Ду у 2,4 кг помидоров, 250г лука, 55 г зелени 
@Зре р в кг огурцов, 2.4 кг по | 


07 а 40—50 г зелени сельдерея или петрушки, 2 г 
Ак 7 у ото красного острого перца, 2 г лаврового листа, 
чесно т Ро т зелени эстрагопа, 25 г корня хрена, 1 головка 


со а, К чеснока. 
0 Ли, Тое | Состав слабокислой заливки: на 10 л воды — 0,203 л 
7,15 Л ь столового уксуса, по 50—60 г сахара и соли. 
СТ. ло. Тов, Состав! кислой заливки — см, рецепт 210. 
КИ) р Ору Готовить как маринад-ассорти слабокислый (ем. ре- 
а ЧИСТ. ўн цепт 210). 
7 С - > = 
солу На сме и 215. Маринад-ассорти. 3-й способ 
т 
нны Пата 


5 тазик а 18 кг огурцов, 3,5 кг поми торов, 750 г сладкого перца. 
> Затем ОПО Состав заливки: на 10 л воды — 02—03 п столового 

а, Разрезать п }ксуса, по 50—60 г сах | соли, 3 г корицы, по 2 г 

теѓе приправа \ Гвоздики, черного и душистого перца, 4 г лаврового 

Нзовать при® 


1иста. 
“литровые #5 


Подготовить корнишоны и 
Огурцы вымачивать 6—8 ч., меняя воду. Из перцев вы- 
Чистить семена. Вымыть перец и вложить один в дру- 
ОЙ, чтобы он занимал меньше места. Подготовленные 
Овощи плотно уложить рядами, залить кипящим мари- 
Кадом и пастеризовать при 90°С: литровые — 15 мин.) 
АЗух и трехлитровые банки — 95—30 мин, 


мелкоплодные помидоры; 


а в стру? 
(0) Ы И = 
золе кори ПЕРЦЫ СЛАДКИЕ И ОСТРЫЕ 
2 ИИ 
перца, й 216. Перец салатный 
л стод Состав заливки: нал воды — 70 г сахара, 35 г соли, 
ы, по 70 8 г лимонной кислоты. 
лаврово Из зрелого мясистого сладкого перца вырезать се- 
орка Мена, вымыть перец, на 1-9 мин. опустить в кипящую 


«39 


91 


‚ же охладить В О о. Плоды 
воду и сразу ные банки вертикально, пирокой Часть 
в: ОН Е СПЛЮЩИТЬ ИХ ИЛИ ВЛОЖИТЬ ПО неск ї 
вниз. Перед т. другой. Банки с перцем Заполнить Ш, 
ку штук один д стерилизовать в кипящей воде: к. 


г ОЙ 
ячей заливкой и стт мин. двух- и трехлити 
Е банки — 12—19 м з | Ровые— 


20—25 мин. 


217. Салат из перца 


Состав заливки: на Гл вод 70 
9 Г ЛИМОННОЙ 1 ГЫ 


выреза Мо "НОВА 
2—3 мин. опустить в кипяц у и 
дить в холодной. Нарезат! | пол. 
не более 5 мм 

Заполнить кипя 
щей воде; по ‹ 15 м 
трехлитровые — 30—35 м 


перцы с 
Ь КИПЯ] 
В КШЯП 


218. Салат и 


тадкого кра 
се, Ьдерея, 15 ме 
душистого перца 


їй корень 
тин черного 
горчицы, 


Состав за АЕ 


0,18 л столового 
: 10—12 г соли. 

Из З Е 
МЫТЬ И ү рца вырезать семена, 
ТИТЬ и Адар Сельдерей вымыть, очиб 
Г 6 Е ками шириной 10 мм. При» 
ОТОвить за тивку | 


кипения, добавить сель» 

дерей уложить Вед 

гостями. Залить ау Марь ў 
и М Дог атр | 


дерей и варить до ра 
банки вместе 
П0рячим м 


змягчения. Се 
с перцем, луком и пряі б 
аринадом и стерилизовать в кипящей воде 


ЛИТ ов х 2 0, оба у] Д 
ие банки — 30 мин, двух- и трехлитровые яте) хто 
Д І р рар 

|. С нес ер то 
т У 
219. Салат из перца по-болгарски ии, о М 

35 КГ В. 30, И 

Я КОГО перца, 4 кг зеленых помидороа т А ). а, 
сах О г зелени петрушки или сельдерея, по “5” р 

Хара и соли, 0,1—0,12 л столового уксуса, 

92 молотого черного перца. 


1-22 мин. бланшировать в 
е ` и вырезать семен З 
т олодной и 2 

та ‘шириной 5—8 мм. Помидоры 


а чками толщиной 8—5 мм. Лук ‹ Е 
Ы. езать о телами толщиной 3—4 мм. Зел ь 
о 16 зарезать т смешать в тазу, заправить солью, 
Мо Зы и ьЧиТЬ. ОВИ перцем и уксусом. Смесь плотно улог 
нор“ ом, черт илизовать в кипящей воде (литро- * 
ат ой 0 банки и стер 
5 Ку — 90 мин.) | 
Яш Сем 
Ъ д0 з) 0 220. Перец в томатном соке по-болгарски 
Ма 05 ў 
Уло Ц п став заливки: на 1 л томатного сока — 25—30 г соли. 
ТОЙ Г ау у Красный мясистый сладкий перец вымыть, вырезать 


Ш семена, снова вымыть. Опустить плоды в кипящую воду 
аа ГАІ 5 мин. после чего сразу охладить в холодной во- 
7 де Вставить перцы один в другой и плотно уложить 
в банки. Залить кипящим томатным соком с солью и 
 Ёерилизовать в кипящей воде: полулитровые банки == 


30—35 мин. литровые — 35—40 мин, 


0 
Е 


221. Перец в растительном масле по-болгарски 


По 5 Е 

го 5 кг сладкого перца, 7,5 кг помидоров, 2 кр лука, 
жка семян 200 г зелени петрушки, | л растительного масла, 
КИСЛОТЫ, 80 г соли, 70 г сахара. 

0,18—021 1 _ Перец вымыть, вырезать семена, нарезать плоды 
—12 п соли, усонками размером 24 см и слегка поджарить в рас- 
вырезать сей тительном масдег Лук очистить, нарезать кольцами и 
ЕЙ оджарить в растительном масле доў золотистого цвета, 
дерен ое ТЕНЬ измельчить. Помидоры вымыть, нарезать доль- 
арииоса И ами и уваривать до половины первоначального объе- 
ння, доба 


Ма Затем добавить в помидоры при помешивании соль, 
ахар и 400 г растительного масла. Когда соль и сахар 
 растворятся, порциями положить перец, лук и зелень. 
| Довести смесь до кипения и сразу же разложить в 


Манки. и в кипящей воде (литровые бан. > 
— 40 мин.). 5 


222. Перец соленый по-чешски. 


` нал во 
ий мясистый пер. 
ЫТ, тно. 


алить холодным рассолоу 
ЛОЖН 


1 Р › На- 
феткой и оставить В Теплом месте на 
т етк 
ыть сал 


холодном месте 
1 дней, Затем хранить в х 


турой около 0% С, 


ь кружок и гнет, з 


Є. 
с Темпера. 


223. Перец фаршированный 


1 кг перца, 700 г помидоров, 250 1 а 900 Г моркови, 
еньев петрушки, 103г зелени петрушки, ] стакан 

ре масла, 20—25 г соли, 40—50 = сахара, Л 
129 ст, ложки уксуса, 5—6 горошин душистого перца: К на [ Я 

Крупные плоды сладкого п. рц ЗЫМЫТЬ, вырезать 1 р СОЛИ, ~ 
семена, снова вымыть. Лук для ф 'рша нарезать коль > ИНСТОГО пер! 
цами и обжарить в растительном те до золотистого И Ў 
цвета. Коренья очистить и нај соломкой, поту- о красный ил 
ить в растительном масле ) отовности. Поми- ТІТОВ КИПЯШ 
доры протереть через крупи > ИЛИ 


перилата ооа ПЛО 
жицу удалить). Томатную `овести до кипения, и Ок 

варить 15 мин, добавить со. р, уксус, душистый реи Вставил 
перец ин варить еще 10 петрушки измель- ОКИ, 


м 


Залить ТІ 
чить. Растительное масло несколько минут полу лу 
охладить до 70°С и разлит отовленные банки ровые 
из расчета 9 ст. ложки на Т ) банку. Овощи, 
приготовленные ля фарша, см. пать, пересыпать солью 28 
И Заполнить этой Массой подготовленный перец. Уло- и “и, ма 
Жить фаршированный Перец в банки с маслом и за ки | 
лить горячей томатной 


- 1240 
массой с приправами. Стерили заро перца 
Щей воде: по. улитровые банки — 55 мин» тет 55 


5 мин, 


Ң 
70 а | 
№ г ; 
тоо дер ОН 50 
› 
224. Перец, Фаршированный по-болгарски а Ца, о 
‹ 8 лука Ац 
НН о сладкого перца, 2,8 кр помидоров, 600 г лу о т м А 
ркови, по 150 Г кореньев пастернака, петр) 6. ел 
6 0дерея, по 50 г 


1 Д В. 0) 
зелени укропа, петрушки і Ми т и ИКИ К 
0 З х ЛОТО 
Ся, по 100 г соли и сахара, 15 г мо 
00 10 г молотого черного лер РЕ. 
овать пло 
босатр смена) Олан холодной. 5 Ії 
‚В кипящей воде и охладить В 


ас- 

ить в рас 

? Нарезать кольцами и поджар ОЧИС 
асле 


И поджар 


тельном 
Под арени 


иную, велен» 


ар ловпной нормы соли, хорошо 
:. А тать по: ро 
Хоро ЫА О ать, тераа енным фаршем плотно заполнить п { 
Б 1 0% 25 о, вмешат мелко нарезать и подогреть до кипе- 
и а А И в ПОМИДОР вить соль, сахар, молотый красный и 
г м ӯ 
З) 9 (97 

С 


0 н ло массу варить на слабом огне 
И З перец. Томатную массу ва] 


ть е < ло? ым в НИХ 
Ш того залить ее в банки с уложени 
Ко 20р олде н, ДО а перцем, ©терилизовать в кипящей 
Го П ощ О № фарширова е банки — 60—70 мин.). 
у 


| ы 
Ук „Пер, Ч м (литров 
У Для Ща ыы № вже 
у 


225. Перец маринованный 


ена ас, 24 5 ливки: на 1 л воды — 60—160 мл столового 
Те Реза "еа КО м 2070 г соли, 50—80 г сахара, по 1 г черного 
уке и душистого перца, 2—3 лавровых листа. 


Сладкий красный пли желтый перец вымыть, на 
мин. опустить в кипящую воду, сразу же охладить в 
лолодной. Обрезать плоды с обоих концов и удалить 
семена. Стручки вставить один в другой, плотно уло- 
КИТ в банки, залить горячим маринадом и пастери- 
бзовать при 90°С: полулитровые банки — 15 мин., лит- 

ровые и! двухлитровые — 20—30 мин. 


226. Перец, маринованный с маслом 
Овленный перец № 


банки с мал. 
_ приправами, Сеш 
овые банки = 51 


| кг сладкого перца, 50—80 г растительного масла. 
Состав заливки: на | л воды — 01—09 п столового 
ОСА 40—70 г соли, 50—80 Г сахара, по 1 г черного 
душистого перца, 2—3 лавровых листа, растительное 
масло. 
асло кипятить 5—7 мин., затем раз- 
анки. Перец вымыть, вырезать семена, 
уложить в банки с маслом. Залить 


адом и пастеризовать при 90°С: полу- 


тровые банки — 15 мин., литровые и двухлитровые — 
—80 мин. 


Растительное м 
ЛИТЬ в горячие б 


ОПЯТЬ вымыть и 
1доров, 60022 КШяЩим марин 


й 


г по-болгарски 


стернака, ле, 


227. Лечо 


Т3 сладкого перца, | кг помидоров, 250 г лук: 

0—20 г соли, щепотка молотого черного перц. 
2—3 ст. ложки воды. 

Зрелый мясистый перец вымыть, . 

лить семена. Шерец нарезать полос ам 


| а 


Т 0ї 
или кусочками. Помидоры нарезать ЛОМти м 
5—8 мм у 


3 . Лук очистить и Измель а- А 
ми а. Шаты, Добавить по в и 
Дет озтенна перец и переложить в эмали Ованцуб 30. 
СОЛЬ И аа 2—3 ст. ложки Воды и тушит 2 

ро Доб! лотно, без воздушны 
ит банки овощной массой (сверху 


Овощи 

Е, покрыты соком). Сео В кипящей Воде; 

литровые банки —45 мин., трехлитровые — 60 мин, 
ПОМИДОРЫ (ТОМАТЫ) 
228. Помидоры соленые 

10 кг помидоров, 150—900. кропа, 50 г корня 

хрена, 1007р листьев черной н ини и хрена й 2 СМ НИ. 

0 г дубовых листьев, 20- но 0—15 т ‚ [литровые 

красного ост] 


ерца 
Состав рассола: на 10 


ДЛЯ красных и 


оакниящей в 
500—700 г соли Заявку ИСПОЈ 
Г ли 600—800 г 10 Разбавит: 
и авленьа Халат, соус 


лоды сортировать пс 
Чтобы солить их 


П 


› ( 
ни зрелости, 
Не В сме; ‚но. Зеленые пло- 
ды, кроме мелкоплодны Х, ть не менее 3 см, 
Риправы по жить на 


231. 
зерху. Помидоры 1а 

Для засолки, Зеленые елых м 
рассолом (75°С). Более зре- елы елк 

"ү | < 
‹0лодпым рассолом. Сверху на и 
ОжЖить кружок и гнет, накрыть чистой Д 
Е 


а т 
за солеными помидорами то 
Гурцами (см. рецепт 197). 
229. Помидоры соленые 
пурооленые помидоры ДолжнЕ 
В 

° бели таких 

о нсервируют. в 


ерез 3—5 Дней после н 


консервированные 


пераз 
т храниться при темла 
Условий нет, то пом 


ассол 
П,“ анала ферментации ра той 
доры и п иправы промыть горячей 
и І р, 


1 ВЫ: 
анки. ассол кипятить 1—2 Миа лит 
помидорами. Через 5 мин. спор Проз 
кипения и вновь залить в банки: 


Іс 


ти операции третнй раз, затем банки сразу же. 
от перевернуть вверх дном до полного осты 
порить 


230. Помидоры в собственном соку 


зрелых мелкоплодных помидоров, 9 кг крупных 
Ои белых помидоров, 801г соли, 50 г сахара. 
До т елкоплодные помидоры вымыть, наколоть в не- 
Ры с | С местах заостренной палочкой и плотно уло- 
олер ! ри в банки по плечики. Крупные помидоры разрезать 
г зе е | 50 веть в эмалированной кастрюле под крышкой, 
Г смо я 0 50да до кипения. Горячую массу 
0) 
30 дин 7 


протереть через 
сахар и залить 
чтобы уровень сока 
Пастеризовать при 
МИН.) “или стерилизо- 


редкое сито, растворить в ней соль и 
Массой помидоры в банках так, 

был на 2 см ниже краев банки. 
8510 (литровые банки — 25—30 
вать в кипящей воде (8—9 мин.) 

Заливку использ І 

[можно разбавить 
вить салат, соус, суп 


приготовления напитка 
водой), а из плодов гото- 


231. 
Ы быть не менед 


тем сверху, По 
Для; засолки, 88 
м (720). Биё 
‚ассолом, Сз | 
т, Накрыть 
ги помидора. 
г. рецепт 1904 


Помидоры очищенные 


9 кг зрелых мелкоплодных помидоров, 2 кг крупных 
зрелых помидоров, 80 г соли, 50 г сахара. 


Мелкоплолные помидоры на 1—9 мин, опустить в 
КШящую воду, сразу же охладить в холодной, снять 
кожицу и уложить 


В банки по плечики. Далее делать, 
Как указано в рецепте 227. 


232. Помидоры, консервированные целыми плодами 
"НЫ 
зирован 


Состав) заливки: на 1 Л воды — 15—20 г соли, 
20—40 г сахара, 2—3 г лимонной кислоты. 
Зрелые помидоры средней величины (лучше мелко. 
Плодных сортов) тщательно вымыть и плотно уложить 
банки по плечики. Заполнить банки с помндорами кн- 


233. Помидоры, консервированные дольками 


[ 
218 
15—20 ои 
Состав заливки: на 1 л воды — Г СОЛИ, ий 
20—40 г сахара, 2—3 г лимонной Кислоты, 4 Т 
Для этих консервов пригодны только Помидоры с ет ДИ 
МЯСИСТОЙ МЯКОТЬЮ. Я ЛА І 
Плоды опустить на 1—9 МИН. В кипящую Воду, охла- мӯ ПОМИ 
дить в холодной воде и сразу снять кожицу, Очищен- Г. ован 
ные помидоры разрезать на 2—4 части, УЛожить в бан. И Р ол 
ки, не уплотняя, и заполнить кипяще; за) 1. Пас- 11 
теризовать при 90°С: полулитровые банки — 30 мин, (0 КШЕННЯ 
литровые и двухлитровые — 95—40 мин ля протер 
Е, ] 
284. П ое. 
> Помидоры, консервированные дольками, шк или 
В собственном соку хиулатровы 
Состав Заливки: на | п томатного сока — мин: 
—7 г соли 10 30 ү сахара. 
Ў 1040товленные помидоры ү 1Ожить в банки (см. ре- 237. Сал, 
епт ). СВежеприготовл НЫЙ томатный сок довести | 
до кипения, Растворить В нем соль н сахар и вылить В 
банки. асте изоват! 90°С: = ЕТЕ і и 
ома Ризовать г 90°С; полулитровые банки =. Заливу 
> литровые и Двухлитровые — 35—40 мин; Ма, 20 ГС на 
= ‘ахар 
235. Помидоры по-мелитопольски а 2—10 Г 
Че 
10 кг помидоров, 100—120 р зелени укропа, 40—50. п № Пом 
листьев хрена, 25 Г чеснока, 


Идо 
р Пуст І 
90 г зелени петрушки һе н се нты 1 
Ў — 15 г листьев мяты, 2—8 лавровых №» 
листа, 7—10 т 


оне ау 
` красного острого перца, 7—10 г т Кими пл 
соі, черного перца. ч Под 2-3 м 
Став заливки: на 1 л воды — 50—55 г води, х нъ в А и наре 
018—094 7 столового уксуса. а ан С 
Отобрать 7 вымыть красные т бурые помидора Ма дно чки 
Мелкоплодных сортов. В каждую банку поместить и тов см "пяц 
Мидоры ТОЛЬКО одного размера и одной степени р Ин ые" до кр 
СТИ. Зелень вымыть в проточной воде н нара Б. по- акы. 
ками а= см, Красный острый перец разреза 
ДОЛЬ с 


аз- 

тручка. Онищенные вубии чаас 

1а 3—4 части. Приправы н специи аа запол- 

ои поверх помидоров, Банки с поми кипящей о 

В горячей заливкой п Е аа . 
Олулитровыс банки —5 мин., 

‘"Ровые — 17—50. мил. 


236. Сок томатный 


ые 
ерут Зет звания для приготовления сока непри- 
сле дозар 


ст, Кож м, пав. ы ВЫМЫТЬ, вырезать невызревшие и повреж- 
Цев . Г ИИА оти, нарезать дольками и слегка отжать сок. 
б 3 | СА ные помидоры распарить. ля этого вылить 
м ан Ме лированную кастрюлю, сверху обвязать мар- 

ин Е е нее положить нарезанные помидоры. Сок до- 


и кипения и через 3—4 мин. когда помидоры 


Ые до И арятся, протереть их через редкое сито. Затем сме- 
“Кан И пюре с соком, подогреть до 85°С и вылить в го- 
№, ее банки или бутылки. Стерилизовать в кипящей 
го соқ Е полулитровые банки и бутылки — 30 мин. лит- 
‘ара. < ровые — 40 МИН. 
В 
Ки (ар 237. Салат из зеленых помидоров 
Хар и Вы | | кг помидоров, 0,5 кг лука. 
Ровые ба | Состав заливки: на | л воды — 60—120 мл столового 
’—40 мин 9 уксуса, 20) г сахара, 60 г соли, 5—10 зерен горчицы, 
5—10 горошин черного перца. 
СКИ | Зеленые помидоры средней величины вымыть, на 
2—3 Мин. опустить в кипящую воду, охладить в холод- 
опа, 40—50 т 0 воде и сразу снять кожицу. Очищенные плоды на- 
и петрушки аЬ тонкими пластинками. Репчатый лук очистить, 
—3 лавровый р на 2—3 мин. в кипящую воду, охладить в ко- 
, Ал о воде и нарезать кольцами. Лук и помидоры 
им С) В сти по плечики, перец и горчицу помес- 
АЙ Д0. ипящей заливкой заполнить банки, не 
в я 2 см до краев, и пастеризовать при 85°: по- 
р ровые банки — 20—25 мин. литровые — 30— 


238. Салат из зеленых помидоров с капустой 


| Кг помидоров, 1 кг белокочанной капусты, 2 крупные 
луковицы, 2 стручка сладкого перца, 100 г сахара, — 
30 соли, 0,25—0,3 л столового уксуса, по 5—7 горшин 
черного и душистого перца. ч 


Помидоры нарезать ломтиками, капусту мелко на- 
Шинковать, лук измельчить, у перца вырезать семена 


хв 


свежесобранные помидоры. Шомидо= 


и нарезать его полосками шириной 2—3 см. П, 
ленные овощи смешать, добавить соль, (Смесь 
жить в эмалированную кастрюлю, сверху пол 
кружок, гнет и оставить на 8—19 у. Пос 
выделившийся сок, а овощи заправить 
харом и уксусом. Довести до кипения и 
нут 10. Горячую смесь у тожить в банки и сте { 
вать в кипящей воде полулитровые ба Рилизо. 
12 мин., литровые 15—20 мин, и 


259. Салат из 


зеленых помидоров 
квашеной капустой 


1,5 кг квашеной капусты, ] 20. Пом 
Гл воды — 30—40 г со. 

10го перца, 3—4 лавровых 2 ЛИКИ: 
душистого перца. уксуса, 2 
величины опустить на р бан 
ь в холодной воде "И ДуШист 
помидоры тонкими ь. 
нарезать кольцами. Из Е 


= но у 
апусты слегка отжать а Й наре 
З 
п кить слоями в банки, ы В а 
р рее 85°С: Ма мень 
кой и пастеризовать при : Л мел 
15—20 мин., литровые = 25 № ит, 9 Н 
ало М 
Зо 1 ост 
а 
240. Салат из помидоров болгарский пара 
а лец 
1 кг зе томидоров, 900 г сладкого порка Г 
600 г. тени дерея, 35—40 г соли 


тотого черного перца, 35—40 г сахара, 
| ст. ложка уксуса. 


7 г мо) 


‚а 

., ыть н На! 

Зеленые помидоры средней величины Е мясистый | КГ л 143 

резать дольками или пластинками, Красна охла- са ТА 

перец бланшировать 1—2 мин. в кипяще т тезата пло Хара 9р 

дить в холодной воде, вырезать семена! ть и нар рр, Тор. 
А Лук очисти Но 

ды полосками шириной 5—8 мм. У" Зелень сельде п Го 

зать кольцами толщиной 3—4 мм. меша ер 


с. 
мелко нарезать. Подготовленные Е: в. 
бавив соль, сахар, перец и уксус, и Уи овые б 
Стерилизовать в кипящей воде: полу > 
15 мин., литровые — 25 мин. 


100 


м латышски 
9р 1. Помидоры в желе по- 
9 241. 
менте п: на 1 л воды — 70 г сахара, 40 г соли, 
Л. В бя АИ а столового уксуса, 30 г желатина, 
н рова | чайная перец черный, лавровый лист. 


замочить в теплой воде на 40 мин. Поми- 
О нарезать и плотно уложить в банки. Мож- 


" \ рЫ ть сладкий перец. В кипящую заливку пере- 
Поу М 00 Д0 набухший желатин, опустить мелко нарезанную 
Устод Доро оо дать покипеть 3—4 мин. Горячей заливкой 
И ТЕ банки с салатом и стерилизовать (полулит- 
ква ае банки — 5—7 мин.). 
ў ено 
Во, 
ерида 309% 242. Помидоры зеленые маринованные 
9399 Ш 
'Стого по лау Состав заливки: на | л ы — 0,7—0,9 л столового, 
Чи рц уксуса, 200 г сахара, 60—100 г соли. 
`ь Ны Опустао 8 На литровую банку — | вровых листа, по 10—15 
В хол торошин душистого и черного перца, 10 г красного 
т ОДНОЙ вл» р ду | р р 
Омид тонов острого перца. 


ТЬ кольцам, Г 
ТЫ слегка отит 
слоями в би 
зовать при 8 | 
литровые —#= 


Зеленые, но у нормальных размеров помидоры 
ВЫМытЬ и нарезать кружками толщиной 0,5—1 см. На 
кп подготовленных таким образом помидоров взять 
50—100 г мелко нарезанного лука. Шомидоры и лук 
переложить в эмалированную посуду, залить холодным 
Харинадом и оставить в холодном месте на 6—8 ч. 
После этого маринад слить, а овощи плотно уложить 
8 банки по плечики. Маринад довести до кипения н 


рский залить им овощи в банках. Пастеризовать при 85°С: 
Полулитровые банки — 10 мнн., литровые и двухлитро- 

ого перца, Вые — 15—20 мин. 

-40 п соли ч 

сахара, 248 Соус томатный острый 


10 кг помидоров, 500 г лука, 3—4 зубчика чеснока, 
150 г сахара, 100 г соли, 0,27—0,3 л столового уксуса, 
0,2 г черного молотого перца, по 0,1 г молодого 
душистого перца, гвоздики и корицы, 0,5 г порошка 

горчицы. 

Зрелые помидоры опускать небольшими порцнямн в 
кипящую воду на 1—2 мин, охладить в холодной воде 
и нарезать дольками. Лук очистить и нарезать ьца 
ми. Помидоры и лук переложить в! эмалиров 
стрюлю и уварить до половины первоначал 


ема Чеснок измельчить т 


' растере 
Пряности в марлевом мешочке аа. Мес 
массу на время варки. Соль, саха ЖИТЬ 


И 
положить в массу за 10 мин. до готови 1076 
перед окончанием варки, 9 


Разлить соус в 
рячем виде и стерилизовать в кипящей 


р с 

ровые банки — 15 мин., литровые — 95 а п 186 | 
ў ки 

О 

4. Соус атный кор 

244. Соус томатный по-французски 1 р 
5 кг помидоров, 500 г лука, 2 ГОЛОВКИ чеснока "С. 

3—4 лавровых листа, 20—30 г зелени Эстрагона, (ол а 
сахар, молотый » СОЛЬ, 


$. растительное масло 4 
гь дольками и распарить ПУ 
ге с измельченным луком, 

га. Протереть через редкое и 

ть до половины перона 
г.). Пряности в’ марде | 

на время варки. Раз- 

е. Когда соус засты» 
ительного масла’ и Уку- 

м и холодном месте, 


Зрелые помидор! 
кастрюле под 
чесноком и зелені 
сито. Полученное 
чального объема 
вом мешочке пом 
лить соус в бант 
нет, налить сверху 
порить банки. Храни 


а літровые — 


у 11 Помидоры 
245. Паста томатная Доры, 


3 кг помидоров, 250 г 
15—25 г соли, 3—4 зерна го 
черного и душистого пер 
1 чайная ложка м 


репчатого лука, 50 г сахара» 
чицы, по 3—4 горошины 


—4 бутона гвоздики» 


Е а. 

олотого красного острого перц Е. 

Зрелые помидоры вымыть, нарезать дольками, ріс № пОМид. 
парить в эмалированной кастрюле под крышкой и Е. МҸ Пезать | 
тереть через редкое сито или дуршлаг. В томатный с Ы Зелен 
добавить измельченный сечкой лук и семена торчо 6% 
Уварить до уменьшения объема на 1/3. Добавить со Я чес 
сахар» пряности и варить еще 10 мин., после чего’ ра ср Но} 
а В Савка и пастеризовать при 90°С: полулитровые раз “Занн 

АН МНН, литровые — 95 мин. у о п 

лом 

246. Помидоры, Фаршированные овощами е 

1,6 кг помидоров, 200 г лука, 250 г моркови, 25 г КОр ІЯ В х 
и 10 г зелени петрушки, 0а 40-50 г сахара 
11/2 ст. ложки 9% олн, 40— о 


-ного кс Т 
’ перца, 2 лавровых ааз 5—7 горошин душие 


а, растительное масло. 
102 


г их помидоров протереть на крупной тер, 7 
23р далить. Полученную массу кипятить до 


Ңң 
0б 5 71 бавить соль, саха шистый 
пя, Ус кож пены, до ? р, ду ыИ Пе 
Зер А "А езновентя листья, уксус и кипятить еще 7—10 мин. 
о. | а овощной фарш. Петрушку и морковь очис- 


елко нарезать и тушить до готовности. Очищен- 


ран уу к нарезать кольцами и поджарить на раститель- 
ску вы масле до золотистого цвета. 
ГОЛОВ ежие зрелые средней величины помидоры надре- 
ену КИ чес 28 плодоножки и чайной ложкой вырезать сердце- 
Г Эст пока ан ые коренья и поджаренный лук смешать 
льне Ана | оу. Тушен Я 
Ое а в о измельченной зеленью петрушки и подогреть 


елк 
2 мерно до 70°С. Подготовленные помидоры запол- 


ч нны 2, нить горячим фаршем, плотно уложить в банки и за- 
@реть черв Зунду ить ранее приготовленным горячим соусом. Сверху на 
половины Зе лить прокипяченное в течение 5—7 мин. и охлажденное 


д0 70°С растительное 1 ло (из расчета 2 ст, ложки 


ремя 0 д масла на 1 л). Банки должны быть заполнены так, 

Когда сои чобы до краев горлышка осталось еще 2—2,5 ем. Сте, 

ного а зата р рализовать в кипящей полулитровые банки == 
А 60мин, литровые — 7 


Лодном месте 


247. Помидоры, фаршированные по-молдавски 


са, 50’ г сахара 
) 3—4 горошінн 
тона гвоздики, 
острого перца 


Г кт зеленых помидоров, 40 г чеснока, 150 г зелени 
пастернака или сельдерея, 20—25 г соли. 


Зеленые помидоры среднего размера вымыть и 
С Каждого срезать вокруг плодоножки кружок толщи- 


ОЛИ № 0 2—3 мм. Зелень вымыть холодной водой и измель. 
крыш НЫЙ СОК Чить: В семенные гнезда каждого помидора вставить а 
В) томат сша | 1—2 зубчика чеснока, на срез уложить зелень, посолить 
емена тор ль А накрыть срезанными кружочками. Шодготовленные 
Добавити; Таким образом помидоры плотно уложить в посуду. 
осле чег 0886 © широким горлом, покрыть деревянной крышкой или 
пол итр тарелкой и положить гнет. Сверху посуду накрыть мар- 

Р лей и поставить в холодное место, 


Если нет условий для холодного хранения, помидоры 
Лучше стерилизовать, Для этого через 4—5 дней сл 
сок, прокипятить и фильтровать. Помидоры перело 
В стеклянные банки и залить горячим соком. ери: 
зовать в кипящей воде: полулитровые банки — 
мин, литровые — 8—10, трехлитровые —25 ми 


©) 


248. Пом идоры, Фаршированные 


6,5 кг помидоров, 600 г репчатог 
250 г кореньев пастернака, 130 ука 4 ку 
130 г кореньев сельдерея, по 50) ореньев Ц 
петрушки, сельдерея, 
15 г красног‹ 


Примерно 4 
для заполнения 
доры надрезат 
брать мякот 


елых твер 


ДЫХ помндоро 
в 
Со стороны плодов, ОПобрать 


ДОНОЖки 
` ПОМОЩЬЮ чайной Л Е 


ў 00 пя 

іи. Остальные помидорк 86. РВК" 
зать до выделенной мякотью 29 у „пот 
греть в | стрюле до кипения, Добавить №. Коз 
сахар, соль, п 


, еще 5 мин., непрерывно по- ЗЛИВКИ 
мешивая. Соу‹ готов. Лук ОЧИСТИТЬ, наре. 148 р СТИТ 
зать полоск } мм и поджарить в расти. (дЫ 0 о : 
тельном мас: ) цвета, Қоренья ОЧИСТИТЬ 8 ХОЛОДН 
и нарезать кольц й 3—4 мм или кубиками  пусахарным 
со стор. 7 мм Іх в растительном масле ви до кипен! 
по отд. нарезать. Овощи, пригоз и он слегка 1 
‚ добавив половину’ нор: торить и г 
той смесью помидоры. 01° зация, 
адрезанной частью поми: 
мидоры уложить в банки, 34° 259 к 
сае с 5 5 °С соус лизовать К 
лить подогретым до 85—90°С соусом и стери 
В кипящей воде (литровые банки — 60 мии.). 


НОЙ 


ЬН 
товленные д. 
мы соли, и $ 
верстие с фаршем 
дора. Фар 


рать 
249. Кетчуп Пот од 
2. т лука БРТ КОЕ 
орко помидоров, 1 стакан измельченного лука, 


160—200 г сахара, 30 гс 


Мы, Щую 
олн, 1 стакан 9%-ного укус Мень УЮ Е 
по 1 чайной 


ч 
ложке черного перца, гвоздики, горчичЕОГО з 


Яг 

жать ты 

семени, кусочек корицы, 1/2 чайной ложки семян м С, ра Ут 

сельдерея. Кри обли 

Помидоры нарезать дольками н вместе с нзмельчей“ 550 а 

ным луком распарить под крышкой. Протереть через И 
сито. Шолученный сок уварить наполовину, Пряности 

ПОЛОЖИТЬ В мешочек из марли н опустить кипящую 253. 
массу. Добавить соль, сахар, уксус и варить еще 5— 

мин., после чего 


пряности вынуть, а готовый кетчуп 
разлить в бутылки и сразу ж 


е укупорить. 
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250. Компот из рябины 


| аливки: на 1 л воды — 250—500 г санара, 
_ состав оны отделить от щитков, тщательно вы- 
Е на 3—4 мин в кипящую воду, онладить 
атр 0 ой воде и уложить в банки по плечики. Залить 
зло банках горячим сахарным сиропом и пасте 
| ДИ при 90°С: полулитровые банки — 20 ШИН,, лит- 
М Си 30, трехлитровые — 45—50 мин, Можно стери- 
| а ть в кипящей воде соответственно 10, 15 в 35 инн. 

И 


СИН. дя Я, Доро 
Лук очла 251. Компот из рябины ускоренным спасобом 
по СТАТЬ № Е 

жарить в Ч Состав заливки: на | л воды — 250—500 г санара. 
` Оренья о Ягоды опустить на 3—4 мин в киаящую воду, била- 
_ММ ИЛН куб? АПБ в холодной воде и разложить в банки. Залить ки- 
астительн Ац И цим сахарным сиропом. Через 5—7 мин сироп Слить, 
\ТЬ, Овощ = фховести до кипения и внов: ал в банки є ягодами, 

г ЛИ г 5 т 

вив половину в | тобы он слегка проли рая горлышка. Сразу 


же укупорить и переверн; 


вверх дном до полного 
остывания. 


20] Помидоры, 0; 
ТОЙ частью пор 
«ить в банки, 2 


252. Компот из рябины по-чешски 
н стерилизовать р 


) мин). Состав заливки: на 1 л воды —} кг сахара. 
Обрать ягоды, тронутые первыми заморозками, ют- 
Делнть от щитков, тщательно вымыть, опустить на 3—4 
МИН В кипящую воду и охладить в холодной воде. Под- 
нного лука (Отовленные ягоды залить горячим саларнын снропом 
9 %-ного 798 5 Вдержать сутки. После этого компот подогреть до 
гори" == МОЕЙ разлить в подготовленные банки и пастери- 
икн, ‚семян оВать при 95°С: литровые банки —30 мин, трехлитро- 

оЖки | а= 45—50 мин. 


253. Сок рябиновый с мякотью 


н “соли. 
ягоды рябины, затем сполосну 
Тереть через сито или пропус 


массу смешать с го 


е 


переложить в ПОДГОТОВ. 
в кипящей воде: 
вые — 15 мин. 


ленные 
Е анк 
полулитровые банки М оте 


254. Рябина прот 
? с ертая с са 
Харом 
1 кг рябины, 2 кг сахара, | 


Л ВОДЫ, с0/ 
воды — 3—4 с СОДЬ 


ложки соли) 


ст. 


(ка 
Ягоды рябины залит! 

МИН ягоды ВЫН) Ё‘полоснуть и размять дє 
пестиком или п| стить через мясорубку, По 
массу смешал ом 
лодное место 

догреть массу 

сахара. Хра! 

этиленовыми 


кипящим рассолом, Через ах 
ЗД5 


Ревянным 


лученну 
и поставить на 4—6 цв | 


лностью не растворится по. 
огне до полного растворения 
ных банках, закрытых поли: 

и завязанных пергаментом. 


9 
255. Варенье из рябины 
1 кг | хг сахара, соль. Состав за 
Хорошо вызрев г отделить от плодоножек, 
перебрать и вымыть в холодной воде. Чтобы уменьшив в на литров} 
горечь, ягоды на 3—5 мин погрузить в кипящую и. 
ленную воду (25—30 г соли на 1 л воды), затем ож Подморожет 
'уть и залить 50%-ным сахар 


ДИТЬ В холодной воде, вын} ЛЬЗОВаТЬ 
ным сиропом, для приготовления которого использ От 
половину сахара. Через 3—4 ч ягоды отделить, & с С" предва 
довести до кипения и кипятить 5—6 мин. Шлоды г. Ч И ках з р! 
кипящим сиропом и отстаивать. С перерывами В т о, али 
Эту операцию проделать еще 2 раза. Оставшийся © ос“ 
добавить в сироп во время второй и третьей варок 

ле третьей варки довести варенье до готовности. 


256. Повидло рябиново-яблочное 
Ы > 
1 кг рябины, 3 кг яблок, © кр сахара, '/› стакана Вод мы 
Ягоды рябины оп о воа № 
ст 5 па в ХИПЯЩ: 
, откинуть Устить на 5—6 мин в ки у 


| 
0- №1 
на дуршлаг, пе б трюлю, До № 
1 р реложить в кастр , Ц 
бавить 1/; стакана воды и подогревать на слабом огне, у ри 


е по етра 
через сито, Расина скаютея: Затем рябину протер Зад 


е 
овое поре смец, блочным ПЮР ВЫ 
см. рецепт 3 тать с ябло ў І с 
Саи “4), добавить сахар и варить до ГОТОВ ые : 
106 


С м 


ивки: на | л воды — 30—50 г са: 
утонов гвоздики или кусочек корицы. 


 оженную рябину отделить от щитков, т 
ДЕ ате и высыпать в подготовленную пос 


о воде растворить сахар, добавить пряност: 

Му н аы и залить им рябину. Сверху укрыть 
Убку положить кружок и гнет и 6—7 дней выдер- © 
у" Г в лри температуре 18—20°С, затем перенести в. хо- 
а 


ое место. Через 25—30 дней рябина готова к упот- 
ению. 

Їоченую рябину используют в качестве гарнира к 
Ш) сным и рыбным блюдам, как добавку к салатам и 


258. Рябина маринованная 


Состав заливки: на 1 л воды — 600 г саха 
0,1 л уксуса 9%-ного. 
о банку — 1 г корицы, 10 горошин 


ра, . 
Я 
душистого. перца. | 


На литровут 


Подмороженные ягоды рябины от 


делить от щитков, 
МЫТЬ и опустить + 


259. Рябина сушеная 


Ягоды отделить от щитков, тщательно ВЫМЫТЬ, 
р воде и разложить на ситах слоем 2 см. Нач 
ь нри температуре 40—45°С, досушив 


СВЕКЛА СТОЛОВАЯ 
260. Свекла, КОнсервированная 5 
л 
І кг свеклы, 950 г соли, по 0,4 т Уа 


черного 
по ‹ у 
| перца, 2—3 лавровых листа КС 
Состав заливки: на | л ВОДЬ г 
І а = 
КУЮ СР ЗЫМЫТЬ а 80 л соли, 
Ж вымыть и варить 15—59 пд 
ТЫТЬ, очист нарезать кубиками или пласта 
толщиной \ У ОЧИСТИТЬ и нарезать круни 
ками толи ‘м. Нарезанную свеклу ож 
а б ом и пряностями, Залить горя. 
чим ра ать в кипящей воде полу. 
201 = У 2 |= т 
ЛитровІ ровые — 50 мин, 
И овления салатов, винегре #9 
тов, гат | 


‚альная в рассоле 
г [ия пригото 
П свеклу 1 


оды — 30 г соли. 
15—90 мия, 
ами, пластин: 


50 мин. 
Использовать 


блюд, гарниров. 


ов. первых 
я приготовления винегретов, перв 


262. Свекла маринованная 


Є —3 г 
1,2 кг столовой свеклы, 10 г хрена (корня), 1 
семян тмина 


или укропа. 
Состав заливки: 0,3 л воды, 


100 г соли, 200 г сахара» 


"РОВ 
0,6—0,9 л уксуса 9%-ного. ке че 
Свеклу тщательно вымыть и варить в скоровар , А 
или обыкновенной кастрюле до мягкости. Еще тепл б, 
корнеплоды очисти 


Я г МН 
ть от кожицы, нарезать кубикамы 
смешать с измельченным 


корнем хрена и семенами ре Ве 
НКО а уложить в банки В горячей воде раств К 
рить сахар и соль, довести 

кипятить еще н 


ЕСК т до кипения, добавить ухо 3 ТМ 
ОЛЬКо Мину? в бан- | 

ких. Пастеризовать при со и залить свеклу 

15 мин, литровые и 2 


полулитровые банки а 


ДВухлитровые — 20 мин. 
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> „. 


Свекла, маринованная по-чешски | 


: на | л воды — 0,3—0,4 л тол 
д ара, 5—6 г соли, 20—30 г корня хре 


аму о 9 | чайная ложечка семян фенхеля. \ 
| клу средней величины вымыть и варить около — 
Све 


Очистить свеклу от кожицы и испечь ёв духовке, 
а 


св и ю свеклу натереть на крупной терке и ПЛОТНО 

стя ку у у м в банки. Сверху положить нарезанный кружоч- 

пае Зан Ы корень хрена. Залить теплой заливкой и укупо- 

750. Воле, р 

1 о ин © 10) ая свекла при длительном хранении теряет цвет, 
"атор зу поэтому ее лучше готовить несколько раз в течение 

ШЗ ЗИМЫ, 

Рассоль 264. Сок свекольный 

` 30 Г соли, Для приготовления сока берут свежеубранную свек- 

ИТЬ 15—70 Ми ИИ свеклу в первые месяцы хранения. Корнеплоды 

биками, плати, должны быть упругие и сочные, с темно-красной мяз 

Веклу уложить ео я : 

‚илиЗовать в веклу вымыть и бланшировать паром в течение 

30 мин. Для Этого в бол 


иин, литровые льшую кастрюлю или бачок наз 


ТЫ немного воды, сверху натянуть марлю, положить 
{А нее свеклу, закрыть крышкой и поставить на сла- 
Й ОГОНЬ, Свеклу с кожицей натереть на терке или 
Пропустить через мясорубку. Полученную массу отжать, 
ок процедить через фланель или несколько слоев мар- 
"И добавить лимонный соқ или лимонную кислоту (на 
Л сока —7 г кислоты), подогреть до 80°С, разлить 
бутылки или банки и стерилизовать в кипящей воде: 
лулитровые банки — 10 мин, литровые — 15 мин, 


егретов, первых 


265. Салат из свеклы и капусты по-чешски 


ТЕ свеклы, | кг белокочанной капусты, 200 г 
Став заливки: на | л воды — 0,9. л столово. 
200 г сахара, 120 г соли. 


Свеклу средней величины вымыть и с 
ети, очистить и нарезать солом 


овощи 10 мин. В горячем Виде пе гах 
лить маринадом и стерилизовать ОН 
ровые банки — 15 мин). “ИПяЩей ва 
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266. Салат из свеклы по-болгарски див 

Состав заливки: на | 2 | 


ТИ ВОДЫ — 9 
100 г столового уксуса. 

Хорошо вызревшую свеклу средней вел 1? окр 

: = Е В тичины ое бах л 

тить от остатков листьев и корней, ВЫМЫТЬ ү В 


| 3—4 ч. Вареную св 


02 “оли, 


гу они а 0 я 
Е о еклу очистить, нарезать полот? озн слегка | 
толщиной 10—15 мм и плотно уложить в бан №" сревер! 
а : КИ. Залить ек лер 
Ӯ холодной зал; | 


ой, положить кружок и гнет Чары © 


10—12 дней, кончится ферментация, свекла 6 


К 


това к употребл нить при температуре 52100. 271. | 
1 

СЛИВА {тав заливки 

[ву тщателі 

а гру. ) 

267. Компот из сливы ренклод ше груши вы 


пин груши у 
Состав заливки: на 1 л воды — 300—500 г са р аарным С 
Сливу вымыть, разрезать на половинки; удалить ровые банк: 


Л ря те 
косточки и уложить в банки по плечики. Залить гор ‘‘рилизовать 


оС; полу ё 
чим сахарным сиропом и пастеризовать при ЗС Уин, 
литровые банки — 15 мин, литровые — 25, = 10 7 
стерилизовать в кипящей воде соответствен а Компот 
или 15—18 мин. 
аа КР оли 
268. Компот из слив венгерка т З ЛИВк 
а ара 1 Ч 
т Состав заливки: на 1 л воды — 300—500 т р. Комо оО 
Сливу вымыть, наколоть заостренной пало ячи М Зоде ‘мы 
ВИЛКОЙ Уложить в банки по плечики и залить ы рей Ву рус Пе 
сиропом. Консервировать, как и компот из СЛИВ, ни (9 бину 
ЛОД (См рецепт 264). ахарнь 
, 2695 компот из сливы без кожицы 
ав зал 7 Я 
е На 1 воды — 300—500 г сан ки _ гат 
{ к п Опустить на несколько мину? бла 
© кожица начнет лопаться, 


З ят! 
Холодной воде и ножом СН 


270. Напиток сливовый 


гер В став заливки: на | л воды — | стакан сахара. = 

а Вы аР тщательно вымыть и заполнить плодами бан- | 

Г Нарез Ут и 08. Сварить сахарный сироп и залить им сливу 

Жить ваъ по Зр, Дах по края горлышка, | 
4 


Через 5—7 мин сироп 


лить ВНОВЬ довести до кипения и залить в банки так, | 
Слить, 


иобы он слегка перелился через края, Сразу же уку- 
темпе ЦИЯ, све и пить и перевернуть вверх дном до полного остыва- 
р атуре и НИЯ, 
С 271. Компот сливово-грушевый 
1 кг сливы, | кг груш. 
Состав заливки: на | л воды — 300—500 г сахара. 
енклод Сянву тщательно вымыть и н 


аколоть. Зрелые, но не 
Мягкие груши вымыть, плодоножки обрезать на 1/3. 


(ливы и груши уложить в банки слоями, залить киня- 
им сахарным сиропом и настеризовать при 85°С: во- 
"литровые банки — 15 мин, литровые — 25 мин. Мож. 


10 стерилизовать в кипящей воде соответственно 10—12 
15—18 мин, 


0—500 г сахара 


ловинки, уда 
тики. Залить гора 
ть при 85°0; пой} 
— 25 мин, Мож 


ветственно 10 272. Компот из сливы с черноплодной рябиной 


1 кг слив, 200 г черноплодной рябины. 

Состав заливки: на 1 л воды — 300—500 г сахара. 
годы черноплодной рябины отделить от щитков, , 

лЛЬНо вымыть и затем вымачивать 2—3 суток в 

П0дной воде, периодически меняя ее, Подготовле 
| ивы и рябину уложить в банки по плечики и за 

С они сахарным сиропом. Стерилизовать (см 


ТЩат 


| Зрелые сладкие плоды сливы (© 
| бочкой разрезать на половинки, костб' 
№ плотно уложить в банки по пл 
кипящей воде (литровые и; 


274. Слива на ал 
На <терилизованна 
КУЮ сливу сн 
ить на 2—3 кост 
0) 
муть и сразу же плотно Уложить в бан ПЯЩую воду 
В кипящей воде (литровые и двухл 
30 жин), 


Зрелую слад 
вымыть и опуст 


275. Слива в собственном соку 


Зрелую сладкую сливу с отделяющейся 

разрезать на половинки и уд 

ложить в ка 
ать 


косточкой 
алить косточки, Сливу по. 


‹обавить 1/5 стакана воды 


И подо 0 Я 
пока слива не пустит сок, За. т 
1, залить соком и пастерн- 
ровые банки — 15 МИН, ЛИТ- 
ровые — 20 м 


276. Сли енном соку с сахаром 

кг с —400 г сахара. 

ло [ на овинки, удалить к0- 
Зрелые плод азрезать на пол у { 
тола тотон: ну иву уложить в банки, ол Їосивы, 19 ко. 
Я Заполненные банки поста а осор варят 
›, чтобы слива пустила с М 


: ра П 
‹и дополнить сливой с сахаром 
стерилизовать в кипящей воде: 


250. Варенье из 


полулитровые банки == 9 нак 
238 Тау 
10 ынн, литровые — 15 мин. т у а ОЖ 
А дву 
274. Заготовка из сливы для пирогов род 
узить На ар 
Твердые, не совсем зрелые плоды тта 
С в кипящую воду, затем на 1—2 мин в 

Так 


ая подготовка п 
плодаи во в 


на 28 
редупреждает появление сетки і 1. 
в б 


ўд 
ложить а 
ремя стерилизации. Сливу плотно ул ИВ 
анки по плечики и залить ки 


пящей водой. Стерн хо | 57 
ЗОВать в кипящей воде: полулитровые банки — 7 а ооа 
литровые — 10, трехлитровые — 20 мин. У сауки М6 
ооу 10 
278. Сок сливовый с мякотью 


В полученный с 
ез СИТО: Добавить 
подогреть сок до кипения и Разлить Е 90у 
йаки Не доходя на 1—2 сы ДО краев, Стерилиз 
и" кипящей воде: полулитровые бутылки или О- 
тт мин, литровые — 10 Мин 
Га 


бан- 
; +, 
сок 
ела у 279. Варенье из сливы. 1-й способ 
Т, 
| ь косдейо 1 кг сливы, 1,5 кг сахара, ] стакан во 
па акан К С, Этим способом варят сливу с Отделяющейся косточ- 
ан вол Тар. 
Литр еп стан РАЛ 9 рельс, но достаточно твердые ПЛОДЫ Разрезать на 
Соко Ч оо 1р и удалить косточки С з 
банк Ом р бок половинки и уд и. Сварить сахарный сн- 
И 1 Пасть пн осторожно переложить в него 
Мт Ко полностью покрылась 


тол варенье, 


В кото 
Довести до кипения ив 


рой гото- 
круговыми 


движениями. 
варить на слабом огне 10 мин. 
Отставить, дать затем варить ДО готовности. 
Саха а Фасовать варенье горячем виде. 
вин 


280. Варенье Из сливы, 2-й способ 


Е 1 кг сливы, 19 кг сахара Такана воды, 
Оставить | ЕД араз 2 стакан аы. 
а пустила СОК На | Этим способол ят сливы с неотделяющейся ко- 
ЧВОЙ с сахаром т СТОЧКОЙ. 5 
Итровые сан | Плоды вымьи наколоть, заостренной палочкой в 
—* местах, пе КИТЬ В КИПЯЩИЙ сироп, встряхивая 
| 100уду. круго 7 ениями, чтобы слива полностью 
окунулась в - Варить в 34 приема. 
ирогов 


погрузить на | 


281. Джем сливовый 
А $ Я 
ИН В холодин 1 кг сливы, 1—12 кг сахара, 1 стакан воды 
л ИНКИ н 
И. уложи? Хорошо созревшие плоды разрезать на полов а 
ОЙ, Стерилі 2далить косточки. Положить сливу в заро ыа за 
дой, ТОМ Засыпать сахаром, добавить воду и зары > ода 
н | до готовности на слабом огне; постоян 
282. Повидло сливовое 
‹ р ана воды. 
1 кг сливы, 800 г сахара, 1; стак 
а. 


и удали 
на половинки а 
2 вымыть, разрезать обавить 
ТЬ ко (Слаў П. ть сливу в кастрюлю, д 
дали" д0: | косточки Пол 

(0) 
Жи 


Заказ № 5091 


р  ч 


П подогревать на слаб до разм 
массу протереть через СИТО и ув 
Нии на слабом огне ДО готовно 
задолго до конца Варки. Готов 
риться на 1/3 от первоначальн 
ВИДЛО в банки в горячем ву 
на 1—2 дня, 


ом огне 


сти, Сахар 
0е повидло од 
070 объема р . 0 утас 
А з, Іде и оставить Их о ИТЬ то 
чтобы образовалась корочка, 3. ВЫПЫ 
лиэтиленовыми крышками или завязать 


1 


СМОр‹ 


ДИНА К РАСНАЯ 


красной смородины 


воды — 400—600 г сахара. 


гернон смородины (см. ре- 


цепт 291 


) 


ловить, как ва 
< на в собс м сок } 
284. Красн на в собственно у т). 

б ь И П0- 

ил зымыть, обсушить и 

годы отделил! ы УШИТЬН | 
Д Коль стрюле под 1 ой, пока они пустцы 289. Дж 
огреть кастрюл | Ы онн 
яние ягоды п‹ жить в подогретые баки 
нить, чтобы ‹ Ху покрыты соком: Сй 
зовать при температуре 90°С: полулитровые 
15 мин., литровые — 20 мин. 


| кг ягод кр: 


Я -чешски 
285. Сироп из красной смородины по-че 


290. Же 
ж 60 мл 
Л а аот х сортов, 6 
1 Кг. красной смородины В ВЭ А сахара: 
сока черной смородины или малины, © 


оды д К 
3- А. ЗМ | 
мыть, ра ЫТ ель 
Ягоды белоплодных сортов очистить, т З Ма 1 т 
мять деревянным пестиком. На каждый г й поста" чь ака 
массы добавить 50-100 г сахара, перемеша 
вить в холодное ме 


ЗАВ 
ложить “Нор. 
сто на 3—4 дня, Затем се Ў а 
массу во фланелевый мешочек и дать стечь с порцию ео рыть 
теком. Чтобы сок лучше выделялся, первудо ок сме- 
сока вылить обратно’ в мешочек. Полученный с 


С ани 
ино- 

шаль с оставшимся сахаром, добавить черносмород 

вый или малиновый 


291 

лить 

сок, довести до кипения, а. ^^. Желе 
в подготовленные бутылки или банки, укупорить Ма а, 
ревернуть вверх дном до остывания. 

114 


Е Ра из красной смородины натуральный 
125%. 


как сок из черной смородины 


см. 
ато р употреблением подслащивать, (См. рецепт 
б 7 
азада 287. Сок-ассорти с красной смородиной 
3 стакана сока красной смородины, 1 стакан 
малинового ‘сока; 2 стакана яблочного сока, 
АЯ Сок из краснои смородины не отличается ВЫСОКИМИ 
СОВЫМИ качествами из-за ВЫСОКОЙ кислотности, поэ- 
тому для улучшения аромата его смешивают с малино- 
Родины в соком, а для улучшения вкуса —с яблочным, 
—6 Извлеченный ИЗ ЯГОД сок смешать И консервировать 
00 Т сах обычным способом (см. рецепт 298). 


288. Варенье из красной смородины 


| кг ягод красной смородины, 1—1,9 кг сахара, 
12: 
`ННОМ соку 


акана воды. 
| Готовить, как варенье из черной смородины (см. ре- 
епт 299). 


обсушить и по 
они (пустят сок, 
› банки, уплот- 
оком. Пастери: 


289. Джем из красной смородины 


1 кг ягод красной смородины, 500 г сахара, 
овые банки | ]› стакана воды, 
{ Готовить, как джем из черной смородины (см. ре, 
то 303). 
)-чешски 290. Желе из красной смородины 
тов, 60 01 1 кг ягод красной смородины, 500 г сахара. 
850 г сахаре | Годы измельчить и извлечь сок. Смешать сок с са 


раз | Маром (п 


а 1 стакан сока — 11/; стакана сахара) слегка 
ымыть, ам Од0греть и перемешать до полного растворения. Раз- 
килот я ить в небольшие банки, чтобы употребить в один два 


Приема, закрыть полиэтиленовыми крышками или пер- 
Чментом. Хранить в холодном месте. 


291. Желе-ассорти с красной смородиной 


3 стакана сока красной смородины, стак; 
черной смородины, 1 стакан малиново, 
1—1,2 кг сахара. 


Ч“ 


Л Воды — 0 
Ягоды о гд 


тщательно 


,8—1,9 Кг Сахара. 


Й, отобрать самые 


ВЫМЫТ 


А т за Крупные, 
т ть. Чтобы ЯГОДЫ В компо 
те не сморщива Н тлывали, опустить 

1—2 мин. в Н 


их на 


ЫЙ ДО 
ложить в банки, 


илизовать в кипящей 
мин., литровые —90 


60—70°С ст 
Залить гор 
воде: полулитр‹ 
мин. Можно паст 
и 25 мин. 


заранее и охлажденн 
ле этого у 


15 
зи 90°С соответственно 90 


293. Қомпот из черной смородины, 2-способ 


Состав заливки: на ] 


Этот способ пригоден 

В двух трехлитровых банк 
Одготовленные ягоды 

в банки по плечики и 


т воды — 0,8—1,9 


о 3-7 
для 


ах. 


кг сахара. 
приготовления компота 


(см. рецепт 289) Уже 
Ј залить кипящим сиропом по т 
порлышка. Через 3—5 мин, сироп слить, довести до то 
пения и вновь залить нм ягоды в банках. Эту аб 
Повторить еще раз. Третий раз сироп залить так, а 
он слегка перелился через края горлышка. Сразу ) 

порить и перевернуть вверх дном до остывания. 


294. Компот из черной смороднны. 3- 


й способ 
Состав заливки: 


на лч 
350—40 


ых ягод 
(см. рецепт 289). 


терносмородинового сока — 
О г сахара. 


положить в него Е 
кипятить несколько мину 
'Ропом ягоды в банке, Стерил 


Соки из Красной и черной с 
Шать, добавить сахар и размеш, ДИНЫ 
Рения. Разлить в банки и ук О 5 . 
НОМ месте. А пьет 
В 
Холод, 
СМОРОДИНА ЧЕРНАЯ 
| ; 
| 292. Компот из черной с Й 
| Мородины, 1-й Способ 
| Состав залит 


басылать мо 
К ВОДЫ и ра 
‘чую массу пр 
‘убавить сахар 
ктворился, п] 
-Оч, Когда са 
ев банки или 
прохладном \ 


Й : полулитровые б. 
нпящей воде: п анки — 
Во мин. Можно п 


астеризовать п и 9 
И оОВЫЕ 09: 
Ч Й 007 ственно 20 и 25 мин. 
Еру р 
Ая 295. Черная смородина натуральная 
) 
Один Отобрать крупные ягоды, вымыть и заполнить ими, 
9 т . ки по плечики. Наполненные банки залить кипящей 
0:8 1 0000 Т и стерилизовать в кипящей воде; полулитровые = 
бра СУ оаа 15 мин., литровые — 20 мин. или пастеризовать 
г ТЬ самъ ард гри 90°С соответственно 20 и 25 мин, Такую смородину 
к ЯГОД Уи кпользуют зимой для приготовления компотов, кисе- 
в ? | 
ее у ой Стить 00 тей др. 
Л ИХ 
ого ложки Чен 296. «Холодное» пюре с сахаром 
Лизо В бан 
те ро кпд, 1 кг ягод черной смородины, 1,5—1,8 кг сахара. 
С  ТИТровые_— годы в ка 
© оответствь 2 Высыпать ягоды в кастрюлю, 


добавить несколько 
> под крышкой до размягчения, 
ь через сито. В полученное пю- 
‘ельно перемешать. Чтобы сахар 
оставить в холодное место на 
полностью растворится, разлить 


ылки, укупорить и хранить в тем- 


ложек воды и распа] 
Горячую массу проте 
16 добавить сахар, 
| растворился, пюре 

10 ч. Когда са а] 
1906 в банки или бут 

пом прохладном месте 


(ИНЫ. 2-способ 


‚8—1,2 кг сахара 
товления компот 


епт 289) и 
м сиропом по А 
ть, довести 40, 
ках. Эту. ое 
залить Так ун. 


297. Черная смородина, протертая с сахаром 


1 кг ягод черной смородины, 1,5—2 кг сахара. 


Отобрать крупные ягоды, измельчить, пропустить 
Через мясорубку и смешать с сахаром. Перемешивать 


(Сразу А0 полного растворения сахара. Полученную массу раз- 
ышка: ИЯ. ОЖить в банки и укупорить. Хранить в темном холод- 
›стыван Ом месте. 


298. Черная смородина с сахаром 


1 кг ягод черной смородины, 0,7—1 кг сахара. 
° Перебранные и вымытые ягоды перемешать 
Том и уложить в банки. На 10—12 ч, банки п 
‚ Холодное место, а затем дополнить их ягода) 
Каром и пастеризовать при 80°С: литровые 
 Хвухлитровые — 40’ мин. \ 


ей! 
299. Черная Смородина р? ие 
а в 50бственном той 
Я 
` ЯГОД ча Ў КГ т 
1 кт ягод черной Смородины, 200—300 75 тшй 
е 9/‹ Е г 00) 
Примерно 2/3 ягод плотно Уложит Саха 0 При Е 
НЫЄ ягоды положить в кастрюлю, з сыпа и Ос е яго 
подогревать под крышкой до Полного рг мо Саха м И нем 
И растворения а. Затем Содержимое А Яд 
рез сито и пол Ком залить яго Е 
Пастеризовать 


1 
ие 0 ен 
дЫ веба © Вар 


двухлитровые 


литровые банки оО НКах. 303. ог 
= грехлитровые — 45 МИН, Е | КГ 4 
опус! 
300. Сок черносмородиновый С мякотью ОДЬ. блан 
ПЛЯ пр 
| кг ягол по! родины, | стакан Воды, “ягоды 
0,8 л рола 40%-ного; от 
считая 
налить воду, довести до варкамт 
рышкой распарить до у 
р: тен массу протереть через 
сито и сме! тым сиропом. Разлить 
В банки ис 2 рилизо щей воде (литровые Ї кг ягод, 
банки — 20 МИН. ) 
Для получения 10 


1 опа на І кг сахара бе Приготовит 
РУТ 1,5 л воды. 


Топ опустите 


Ы довести 
301. 


Сок черносмородиновый 


з "ЗЛиТЬ В стер 
натуральный 
Ягоды Раздавить деревянным пестиком, переложить м ие 
В кастрюлю, на каждый килограмм массы добавив, 1/2 1 
стакана воды, а=дрстон до ВО р тота с водой на к 
слабом огне подогреть до 60 (еј ти выдержать при этой ЫП ДЫ выс 
темпера Уре минут 30, Затем сок отжать, снять с осад- т т саха 
ваз "90тровать, Консервироват ь можно двумя о о поста 
ба т Кости от величины тары. Шри Я 0 В Одиң 
способом горячего 1210 2 а более сок ор "око МИН 
95°С и азу ал ива. Для этого ЛЕТ СОК 45 
через Края лор Зани так, чтобы он пролился 306 
ДНОМ до ного осты, крышками, перевернуть вверх М Дж. 
нагретый до 80°С. Ш Е мелкую тару залить сок, 1 
заь при 85°С;: полун м банки и бутылки пастеризо- КГ ЯГс 
Мин. литровы ровые ЗУтылки или банки — 
118 


Варенье из черной смородины, 1-й способ. 


зан» й смородины, 1,8—1,5 кі 
р ягод: черно! 5 2) ›5 КГ саха 2 
р ать е в Ег 11/2 стакана воды, “ВАЗ, 
Мое аһ аар СТ тоды тщательно вымыть, высушить, расстелив, на о 
Яго Фот я к. И Приготовить сироп. В кипящий сироп порциями 
бап АЫ АЙ 00% жить ягоды и варить на слабом огне до ГОТОВНОСТИ! 
К | ин прием. 
Мир 90 та рО 
е И, 303. Варенье из черной смородины. 2-й способ 
Я, > 
Кот Г кг ягод Е смородины, 1,5 кг сахара, 
стакана воды, 
Кан вод | Ягоды опустить в кипящую воду на 3—5 мин, Воду, 
10, Ы, | в которой бланшировались ягоды, процедить и исполь- 
ать для приготовления сиропа. ий 
ду ов Долен СД В кипящий сироп 
 ДОвест, | опустить ягоды. Варенье варить в 3—4 приема по 5—7 
Распарит 020 н считая от момента закипания. Время выстаивания 
ОТереть е. д0 | между варками 6—8 ч. 
пу ере 0 
4 р Разлить Е 
У (литровые І 304. Варенье-пятиминутка 
1 кг ягод, 1,3— кг саха 115 ст 
у сахара (е п шос ара, 1'/> стакана воды. 
риготовить сироп, ; сти до кипения. В кипящий 
роп Опустить отсортированные и промытые ягоды. 
| ДОдЫ довести до кипения и варить ровно 5 мин., затем 
ный | РаЗлить в стерильные банки и сразу же укупорить. 
ереложить 305. Джем из черной смородины. 1-й способ 
1 Ї 
базур ра | 1 кг черной смородины, 500 г сахара. 
ВОДО: тд Ягоды высыпать в варочный тазик, слегка размять, 
при Э Я | засыпать сахаром и отставить на несколько часов. Шос- 
БС и | 79 Этого поставить на слабый огонь и варить до готов- 
я спо | "ости в один прием или 2—3 раза прерывая варку на 
розливе несколько. минут. 


306. Джем из черной смородины. 2-й способ 


1 кг ягод черной смородины, 500 г сахара, 

1/2 стакана воды. 

В приготовленный кипящий сироп вы ть 
° и варнть до готовности. Варку 2—3 раза прерыв 
несколько минут, снимая пену. 


р” < 


ЯГОД черной смородины 
0,5 л Водь 
Из свежесобранных яго 
298), смешать его 


ВЫ 

С сахаром в с 
| сахар растворился, сок слегка 
| кипения. р 


Даа Е Ьун тобы 
азлить в горячем Виде и укупо ит, 50дя до 
В темном прохладном месте, рить. Храните 


ЧЕРНИКА 


208. Компот из черники 


Состав зал 


1 л воды — 800 г сахара, 


Ве 70, 
ложить в дуршлаг, пропо 68 

} холодную воду. Подготов- 

банки по плечики и залить 0и 
ха \ ге доливая 2 см до краев 

горячим сахарным си; не до. 2 2 

ак Пастеризо три 90°С: полулатрозне Ко аиа: 
Ки — 10 мин., литровы‹ 15, трехлитровые блок 


Перебранные 
лоскать, опуск 
ленные ягоды вы 


1. На 2—3 м 
‹и уск пособом Шиит В холо) 
черники скоренным с Е > 
309. Компот из че] У озо 
` сахара. № 7 
Состав заливки: на | л воды — 800 г сахар А, блочный 5 
НИТЬ Е ), р 
Перебранными и промытыми ягодами а. я Риго 
догретые банки по плечики и залить кипящим са? 


раат н. сироп 2 теризох 
сиропом по края горлышка. Через 9—1 в банки литров! 
слить, довести до кипения И ВНОВЬ ит края 
С ягодами так, чтобы он слегка пролился оар 314. 
горлышка. Сразу закатать банки крышками 
Нуть вверх дном до полного остывания. 


С тк 
текие яго 

аў 
310. Черника натуральная в собственном соку СЫ та, 

ка- 0 М 
Подготовленные и промытые ягоды полос Е о чеануц пе 
стрюлю и подогреть под крышкой на слабом огн Е № Час М 
ягоды покроются соком, переложить их в подотролыя (при ов 
\ пастеризовать при 90°С: полулитровые ния Тем, 
5 мин: литровые и трехлитровые — 20) мин. 


ел, 
оо 
дор | од положить в кастрюлю, добавить сахар, по- 
н ) б А крышкой до полного размягчения и тща- 
Ор Чо, й о азмятЬ. Остальные ягоды высыпать в банки 
1 РУ т бутылки и залить кипящим сах 
17 мл 


ящей воде: 

зовать в Кип 

Ш Та литровые — 10, трехлитровые — 20 мин, 
пы 


312. Черника натуральная с С 


ахаром. 2-й способ 
Нику 1 кг черники, 300—400 г сахара. 
Перебранные и промытые ягоды подсушить, переме- 
— 800 Шать с сахаром и переложить в банки. Чтобы ягоды 
тб лотнились, банки слегка пост ‘кивать о стол. Шасте- 
ЧХара упло 90°С у 
В е А и 90°: 
Уршл ризовать пр 


полулитровые банки — 15 МИН., ЛИТ- 
0 воду а) Про ПВН —20, трехлитров: 


ые — 25—30 мин. 


Залить 313. Чері 2 
ая 9 о т | р Терника с яблоками 
толулитровые бя. › 800 гч 


рники, 2001г яблок, 
Состав заливки: на 1 ля 


яблочного сока — 800 г 
ислые яблоки нарезать дольками, 
о 
Ну На 2—3 мин, 


‘тровые — 95 МІВ, 


сахара. 
вырезать сердце- 


ІМ способом 


пустить яблоки в кипящую воду и 
Охладить в холодной воде. Чернику смешать с подготов- 
пенными яблоками И переложить В банки. Свежеотжа- 
)0 г сахара. й яблочный сок 


нагреть до 60—70 © растворить 1: 
0- тем сахар и горячеї 
ЛНИТЬ Л ] 
и запо. 


т заливкой покрыть содержимое ба- 
сахарии нок. Пастеризовать при 85°0: 
ЯЩИМ | 


| полулитровые банки == 
——7- МИН: о | Мин. литровые — 15 мин. 
ІЛИТЬ я р | 314. Черника, протертая с сахаром 
т п дере ) 1 кг черники, 


1,8—2 кг сахара. 

Свежие ягоды тщательно вымыть, хорошо просу- 
т, рассыпав в один слой. Тщательно размять яго, 
Ревянным пестиком или пропустить через мясорубку. 
Олученную массу смешать с сахаром, оставить н 
Олько часов, затем подогреть, помешивая на слабом 
тне (при температуре не более 70°С) до полного 
Творения сахара. Разложить в банки в горяч 

(верху засыпать сахаром. Завязать перг 

Закрыть полиэтиленовыми крышками. 


7 Ҹ 


Шу, 
48 
П, 


1 кг 
Я оа 
Свежие, зрелые, промытые в. а 


жить в стеклянные банки, пересыпа у. 
на солнечном подоконнике на А сахар 
дания ягод банки Дополнить 

НИТЬ в холодном месте. 


316. Сок черничный 


1 кг черники, 100—150 г сахара, 
Из ягод извлечь сок, перелить в стеклянную бутыль 


и поставить в холодное место на несколько Часов, за. 
тем с помощью сифона снять с осадка. Сок подогреть > 
добавить по вкусу ‹ р, довести до кипения, сразу раз. 
лить в подготовленн уду и укупорить. 


317. Сок чериичный стерилизованный 


1 кг чер! 
Из ягод извлечь 
бавить по вкусу са; 
стерилизовать в кипящей 
9 мин., литровые — 10, т 


Е , Е 
)—150 г сахара. 1 


снять с осадка, подогреть, до- Подготовленн! 
тить горячий сок в таруи ‘ин кастрюлю, д 
полулитровые байки асом огне 


хлитровые — 20, мин. или, Разлить Е 
|" и переверн] 


318. Сок черничный с мякотью 


7 

800 г черники, 0,2 л сахарного сиропа 60%-ного. 18 
Е НЕ 

Шеребранные ягоды вымыть и размять деревя 


ю 
пестиком или пропустить через мясорубку. Полу А 1 
массу подогреть до 65—70°С и протереть черер ш = ДОтовлені 
= ритотовить сахарный сироп (на 1 кг сахара тт ОНАЙ Или про 
Ы) Черничное шоре смешать с горячим сах о ар: 
ом, подогреть, помешивая, до 60—65°С, м до 4009 С 
ки и пастеризовать при 85°С: полулитров т 2 
> литровые — 30—35 мин. ДО гот 


- Сироп из черники патуральный 
) ‚че 


ники, 0,8—2 кг сахара. 
вым высушить и уложить, 


П Й 
а е Р 0—15 дней, когда ягоды пустя 
| п со й 
`14 Чада И лить их от сиропа с помощью дуршлаг СЕ 
За Дней Роу то и нерастворившимся сахаром подог тЫ 
ми До ото (ой кастрюле на слабом огне до по р 
Саа меру пя сахара. Сироп разлить в бутылки мые, гхо 
оу в рить. Хранить в темном месте, оа У 
тыр - а 
И ) | 
Р 320. Варенье из черники 
сах 
ха | кг черники, 1,2 кгс 
| ра, 04 кг сахара, 2 с 
Р Кляну Оварить сироп. В кипящий сироп ее К 
| Ко, Ько Ую буты, яды черники, кипятить 5—7 мі о. Е 
дка бо» Чао а | $10 ч Затем поставить на с М 
5 » 34: Т А 5 
КИПения дор | кипения и варить до готовности ны. а 
оритр 0 Фаз) В ть в горячем виде в банки и сте ее 
Ў |261 воде: полулитровые банки р а ССНИ 
1 10—102 мин. Б ое — 
зованных ] 
ЫЙ 
у 
әт 5 
сд | 321. Джем из черники 
дка, подогреть дь 1 кг черники, 500: г сахара 
ячий сок в тан | Подготовленны‹ ложи 
р) 7 положить В Й 
литровые банкі | ТЫ кастрюлю, ғ ть сахар, тщатеў НО леи 
пиро а соод еи ар ше ельно перемешать. 
роне довести и варить до готов- 
т ряТЬ и перевернуть вверх о бато. Усаа 
о | ү зверх дном до полного остывания, 
9 _НОГО. 2: 
‚па 60% 322. Повидло из черник 
и 
евянным и 
гять дере б 1кг" ‹ 
17 Полухе ть 8 кг черники, 600 г сахара. 
у ть через мясорубку. Варить, поме- 


сара ‘ным Ш 
сахар ОНЫ НВая 2 Утор? П 
л „на слабом огне до тех пор, пока масса не умень- 


Е СА ив | Шит 
ячИМ 230! ся до 400 г. Шосле этог ах 
ў Л о порциям | | 
ОЛЕ "варить до готовности, рциями доба сасхр 


323. Сушка черники 


Ягоды, предназначенные для сушки, собирак 
В 


Й 
ьНы во и солнечную погоду. Сразу после сбора 
а К оврают, удаляя поврежденные и раздавленные, 
р же различные примеси — листочки, плодо 


Меребранные ягоды споласкивают В. дуршлаге | 


ей воды, а затем о 


бсушива 
ягоды раскладывают 


Чернику можно 


| 7 с 

| шилках. Искусственную сушку. веду ИВ 
пературе 40—45; С. за когда ягоды ие 
вают при 60—70°С. Во Время сушкі ВАТ 


периодически потряхивают, 
и тем самым способствов 
Высушенные я 


Чтобы пе 


й ремеш 
ать равном г 


Черной су 


годы хранят в герметичной таре у гор 
т 
ЧЕРНОПЛОДНАЯ РЯБИНА а 
78, Комп 
394. | из черноплодной рябины 00—700 г 
Состав ‘оды — 400—700 г сахара, 
Ягоды ря 01 


зали 

щитков, вымыть и замо. 00—тав 5 
‚ки меняя воду. Затем пе- Ягоды 

им сахарным сиропом. әз уин вокі 


чить на 2—3 су 
реложить в ба! 
Стерилизоват! 


литровые банкі= щ Ягоды м 
5 й 
5 тр - 45—50. мин. ошелистики 
о мин., трех, | 0—6 
Е" \ МЫТЬ, МНОГ 
325. Компот сливовый с черноплодной рябиной Подготовл 


рнодически 
21и залить 
3 И воде: 
а 2 КА 
Ягоды рябины отделить от щитков, и 28 "лпровыс 
суток, периодически меняя воду. Сливу в п 
ремешку с рябиной уложить в банки. Залит 


1 кг сливы, 200 г рябины. А 
Состав заливки: на 1 л воды — 300 г сахара. 


8 й воде 
сахарным сиропом и стерилизовать в Е МИН, 100 г черн 
литровые банки — 25 мин., трехлитровые — : 
Ост 
Б ника ав 
326. Компот из черноплодной рябины и шипов 


500 г 


а ка. 
черноплодной рябины, 500 г шнповни 
Сост 


хара. 
ав заливки: на 1 л воды — 600 г сахара 


ок: 
Ягоды мерноплодной рябины замочить на 2—3 а 
ИПовник вымыть, отрезать чашелистики и плод лЬНО 
Ки, плоды разрезать. После этого шиповник тщате и 
промыть, чтобы смылись семена и волоски. РябнЕ 
_ шиповник смешать и уложить в банки. Залить кипящ нг 

пом и стерилизовать в кипящей воде: литровые ба 

= 25 мин,, трехлитровые — 45—50 мин. 


МИН. 


ой рябиной 


г сахара. 
222 
Пе 
ИМ 


Рячим сахарным 
Зоде: полулитровые ‘банки — 15 мин., 
Трехлитровые — 45—50 мин. 


327. Компот из яблок и черноплодной рябины 


400 г черноплодной рябины, | кг яблок. 

тав заливки: на | л воды — 600—800 г сахара. 

С ОКИ нарезать дольками, удалить сердцевину и 

оножки, опустить яблоки на 2—3 мин. в кипящую 

или в холодный 0,01-процентный раствор лимонной 
Тщательно вымытые ягоды черноплодной 

анки по плечики 

залить горячим сиропом. Стерилизовать в кипящей 

ыы: литровые банки — 25 мин., трехлитровые — 45—50 

| МИН. 


328. Компот из черноплодной рябины и малины 


| 600—700 г ягод черноплодной рябины, 300—400 г 
| ягод ТИНЫ. 
| Состав заливки: на 1 т воды — 338—429 т сахара. 
Ягоды вымыть в холодной воде и бланшировать 
5мин в кипящей: сле чего охладить в холод. 
Ной. Ягоды малины сорт ровать, удалить плодоножки, 
| чашелистики и 6 среложить в дуршлаг и 
ВЫМЫТЬ а многокра ужая в холодную воду. 
Подготовленные лойно уложить в банки, 
периодически встр я для уплотнения. Банки с яго- 
ами залить горячим сиропом и стерилизовать в кипя- 
р тей воде: полулитровые — 15 мин., литровые — 25, 
| Техлитровые — 45—50 мин. 


329. Компот-ассорти 


700 г зерноплодной рябины, по 100’ г яблок, груш 
и слив. 
Состав заливки: на ! л воды — 333—499 г сахара. 
Зрелые ягоды черноплодной рябины вымыть, блан- 
Мировать 1—3 мин, в кипящей воде и охладить в хо- 
Одной воде. Яблоки и груши нарезать дольками, уда- 
Пить сердцевину. Крупную сливу разрезать на половин- 
‚ мелкие использовать целиком. Яблоки и груши блан- 
Чировать в кипящей воде 5—7 мин., сливы — 3—4 мин, 
Т0сле чего охладить в холодной воде, н 
Подготовленные ягоды уложить в банки, залить г " 
сиропом и стерилизовать в кипящей — 
литровые — 


330. Компот из черноплодноў 


Горячего розлива 
Способом горячего розлива мож 
шеперечисленные 


Компоты ИЗ т ОВит р 
У - 5 9 оор > черн 
ем. рецепты 321 926). Плоды и Д о | ! И: 
Ал АО! Л { 
банки, залить кипящей Й ае ДЫ Уло ИР аа ш 
| Края горлыш НИЯ 
ВИТЬ на‘ Н. | проделать еще |9 за, 3 Ко т е пс 
ит} кипят, а пн = Е, а 
ІИТЬ КИПЯЩ с кеприготовленной заливкой а т т Ш на 
горлышка, ( укупорить и переве Пан ВИТ” и 
| рНуть ы ТЬ 
дном д. РУЫ ва Т 
АМИ. 
51У 
331 )ноплодной рябины с МЯКОТЬЮ 
Яго ов, тщательно вымыть, блан. 
пиров: І в кипящую воду на 23 
мин ито. Полученный сок до- 
вести до 2—4 мин., сразу разлить в 
укупор ІТІ 


Ягоды че 
тапящую 


стечь в 
( гоплодной рябины с сахаром 
{ И ернот днои рябины ОВ ВОДЫ 
0,6 лсо чер ой рябины, 0,4 л сахарного Ш ягоды. 
у, Л с Н Е ар 
тропа 35-процентного. ао. т 
2 >пт 328) смешать аа 
ук ОИ й рябины (см. рецепт 32 = В 
Сок черноплодной рябин: м до кипения, К Яблоки 
с кипящим с ым сиропом, довести д Е цевины 
пятить 2—4 мин., разлить в банки и ухупоригиа води №, не 
Для получения 35 процентного сиропа в м 
Е ВС Р 17. 
растворяют 820 г сахара. "ть о 
а Ались 
Й бины Ы б 
333. Сироп: из черноплодной ря ски е 
а ` сахара. Тау МЬ Е 
1 кг черноплодной рябины, 800 г сахар М лр 
ЬН МЫТЬ. 
Ягоды отделить от щитков, алан Е 
с сахаром и уложить а | 
сушить, смешать с сахаро У ар недели, К | 236 
ягоды осядут, банки дополнить. Чер МОЕ - В. 
да ягоды пустят сок и всплывут, и марлеЗ0М 1 Ку 
процедить через дуршлаг. Ягоды отжать 


И оч 
‚тылки ИЛ Рл 
мешочке. Шолученным сиропом заполнить буть 
банки с ягодами и укупорить. едзное 
Такой сироп хранится в темном месте длит 
время. 


126 


оплодной рябины, 1,3—1,4 кг 
р” 2 стакана воды. 


| опустить на 3—5 мин, в кипящую воду, о 
ДЕЦО дной воде, дать стечь и положить 
ВЕ Из 0 стаканов воды и 500 г сахара свари 
№ тои сиропом залить ягоды, довести до 
ИТ при помешивании, варить 3—5 мин. после че 
д тари на 8—10 ч. Затем добавить оставшийся сахар, — 


азмешать и варить до готовности с небольшими пере- 4 
2 Е 
рывами. 


335. Варенье из черноплодной рябины с яблоками 


В Икг черноплодной рябины, 300 г яблок, 1,5 кг сахара, 
стакана воды, 5—7 г лимонной кислоты, ванильный 
А сахар или корица, 


Ягоды черноплодной рябины опустить на 3—5 мин. 
в кипящую воду, 1уть и охладить в холодной воде, 
С ІВ стечь воде и положить в варочный тазик. Из 9 ста- 
канов воды и 500 г д приготовить сироп и залить 
ВИС Ягоды: Довести до кипения, кипятить 3—4 мин. и 
отставить. Через 8—10. ч довести до кипения, добавить 
3 сахар. 
| Яблоки нарезать дольками, І | 
сердцевины. Дольки опустить в кипящую воду на 8—10 
МНН, не доводя до разваривания. За 15—90 мин. 
‘Окоцчания варки рябины в варенье выложить яблоки 
‘варить до готовности. Чтобы яблоки равномерно п 
мешались, потряхивать тазик время от времени 
_ овыми движениями. Перед самым окончанием в 


обавить в варенье лимонную кислоту и ванильны 
ар или корицу. 


С сахаром, 


очистить от кожицы и 


ябины, 300 


337 т 

987. Джем из черноплод > 

| Ной и 

1 кг чернопл Й в 2 н 
р одной Рябины ор 


1 2 стака о КВА, у 
Ягоды положить в кастрюл Хы В Я 297 еи 
парить под крышкой 2110, добавит р сре ож 


ДО полног Ъ вод ао УЛ" с 
этого рябину протереть через чае а8Мягченнд 08% и я к 
пюре положить в варочный а сито. П, ое а. 
ч К, 


й 
7 Олуце КИРО ол 
2 саха т пат ИЛИ Нов НР 1" 
бавить сахар и варить до готовность кастрюлю Я ШР ахар 


"д0 #20) тр 
9 е: ЛИ 1и 
338. Сушка че с (00 аб МИ 
} ушка черноплодной рябины 2-30 
Хорошо вызрев ү т = ; 
ЕЕ а ‘годы отделяют от щитков, тща: 1 компо! 
Е От ывают на ситах слоем 9:509 и. 
а На 2, у мпературе 40—45°С, а закан. ТАВ заливк 
реет при ягоды при сжиманиив @ то! 
кулаке н Хранят в герметичной блоки С ак 
таре. Высушс ряют излишнюю терлкость, со разварив 
сохраняя лечеб! г зации, ПОДТОТ 


зыми яблок: 
тъ КИПЯЩИМ 


ЯБЛОКИ е 3 МИН. С 

Юолнить ИМ | 

339. Компот из яблок летних сортов Топ вновь сл 
так, чтобы 
Я горлышк 
вернуть В 


Состав заливки: на | л ды — 200—300 г сахара 

Мелкие яблоки консервировать целиком, средние А 
крупные разрезать на половинки или дольки. У раз08& 
занных яблок удалить сердцевину. Чтобы нарезан а 
яблоки не потемнели, сразу положить их в подкислеи- 
ную или подсоленную воду (на 1 л воды — 3 Г ямо 
ной кислоты или 1 чайная ложка соли). Перед У 
дыванием в банки яблоки промыть холодной Вода 
Подготовленные яблоки уложить в банки по пле = 
залить холодным сахарным сиропом и (выдерж о 
6—8 ч. Затем дополнить банки сиропом и пастеоизо” 
вать при 85°С: литровые банки — 15 мин. двухли?20 
вые — 25, трехлитровые — 30 мин. Можно стерилизоз 
вать в кипящей воде соответственно 5, 8 и 12 мин. 


340. Компот из яблок осенних и зимних сортоз 


Состав заливки: на І л воды — 250—550 г сахара. 
`ислые и кисло-сладкие не совсем созревшие круп” 
7 


оки тщательно вымыть, Очистить От ко) 


И ольки и удалить сердце Ца 7 
тр на д ину. Чтобы 
я № ые яблоки не потемнели, сразу положить их | 
А р "Чен Ду, | исленную или подсоленную З0ду. Подготовлен 
Нд то МИЯ, и и опустить на 6—7 мин. в горяч 
тон к К азу. охладить в хололнов 
ТН, Као ОЦ 0 еле чего сразу б К 
. 6 } ложить в банки ТС 
0 а [из яблоки я использовать я ИЕ Воду после 
Я № маншировани 9 ДЛЯ приготовления са- 
Ряби ного сиропа. Уложенные плоды залить го 'ЯЧИМ 
н |02 95°С) сахарным сиропом и стерилизовать в КИПЯ- 
От от Я ей воде: ррровье банки — 20—95 МИН., трехлитро- 
тах слое "Кв й ве — 30—95 мин. 
0-98 о Ща 
Уу пру С а за 341. Компот из яблок ускоренным способом 
Жн № 
лат Вр р ни Состав заливки: на 1 л воды — 250—300 г сахара 
Ш Т те. 5 ; 
нюю ртка Яблоки с тонкой кожицей и нежной мякотью, быс 
” про разваривающиеся при бланшировании или стери- 
ИВации, подготовить как обычно, Целыми или наре- 
занными яблоками з полнить банки по плечики и за- А 
ТИБ кипящим сахарным сиропом по края горлышка. і 
Через 3 мин, сироп слить, довести до кипения и вновь 
сортой эАполнить им банки и выдержать еще 3 мин. Затем 
р от Ко слить, довести до кипения н залить ябло- 
| так, чтобы часть 
- 300 риса сть сиропа слегка пролилась через 


1рая горлышка. Банки 


яком, средние в "ревернуть вверх 


ольки. У раз 

бы нарезанные 

я ПОДКИСИ 342. Компот из яблок в собственном соку 

100 

1—83 Г тй Целые или нарезанные яблоки опустить на 2—3 мин. 

). Перед”, А кипящую Воду, охладить в холодной воде и сразу, 
МОЖить в банки. Свежеприготовленный яблочный сок 
греть до 90—95°С, залить в банки ни пастеризовать 

При 


7 5°С: литровые банки — 15 мин. двухлитровые — 
Ў, трехлитровые — 30 мин. 


сразу закатать крышками и 
дном до полного остывания. 


343. Компот из яблок в ягодном соке 


Готовить, как компот из яблок в ябло 
(см, рецепт, 339). Для заливки использоват 
{Отовленный сок из вишни, черной или 7 
Родины. 


Я А 
Ваказ № 509. ЭС 


344. Компот ИЗ яблок 
с 


Ревенем 


1 кг яб 
000) > 
Состав заливки: нар ЕТ Г ревеня 
Для приготовления этого ды 2 ь 
них сортов и соответственно гопота берут 6722408 
| ОНИ к о ОШОЛОВяТ ИЯ ТОК лет 
| ис терешки листрев А "Рецепт 
| наре . 1С7ьев ревеня снять 118 
арезать черени Усочк: Я) Я 
| Ера ере усочками длиной 9—96 Кожіцу 
яолоки е ревенс ОЯ см, бу ї 
|| ожить в банки г иещать 
п у НА т анки ПО пле 
товить, как ком! из летних ябу Лечики | 
| летних яблок (ем, пее 
рецепт 326) 
3 мпот из яблок с земляникой 
350 г земляники. 
Сос оды — 200—300 т сахара, 
[ля › компота берут сладкие яб- 
гые плотные ягоды земля: 
говить как обычно и впе 
плечики. Готовить, как 
И в (см. рецепт 386). 
мпот-ассорти 
1 кг яблок, 400 г слив, 200 г груш. 
же! 200—400 г сахара: 
з ее олы — 200—400 
м 08а5 залив: нар" ть дольками. Груши 096 
Яблоки 0 Ва! Е Сл зы использовать 
стить и разрезал ЕГ удалить 0С, 
целиком или разрез ТЕ банки по пле 
точки. Подготовленн а м Залить 
чики так, чтобы банки 1 ДНЕ а зп 85°С: ЛИТ 
плоды горячим сиропом и пастеризовать в трехліт“ 
ровые банки — 15 мин., двухлитровые — 29и а 


Я ей воде 
ровые — 30 мил. Можно стерилизовать в КИПЯЩ! 


соответственно 5, 8 и 12 мин. 


347. Пюре из яблок 


ка: 
нарезать ДОЛЬ 


кастрюле Е 
Когда ябло 


Свежие здоровые яблоки вымыть, 
ми и вместе с семенами распарить В 
крышкой с небольшим количеством воды, положите 
ки разварятся, массу протереть через’ сито, 12 банки 
в банки и пастеризовать при 85°С: литровв ита. 
мин., двухлитровые — 40, трехлитровые — 


350. < 


Яблоки очи. 
пы стружкой 
5 уплотнить. 
100 г саха 
Иитровые ба 
Е блочную . 


Пюре яблочно-земляничное 
яблочно-малиновое) 


— 800 г яблочного пюре, 200 г земляничного пю 
| (или малинового). 

3 
— приготовленное яблочное и земляничное пюре с 
гате. подогреть, разложить в банки и пастеризовать. 
три 85°С: литровые — 25 мин., двухлитровые — 40; трех- 
пировые — 50 мин. 


349. Яблоки натуральные 


И. 

00 | Целые или нарезанные дольками и очищенные яб- 
г Сахара токи на 3—5 мин. опустить в горячую (85—90°С) воду, 

ут Сладкие т | затем охладить в холодной воде и уложить в банки по 


ЯГОДЫ зем.  ПЛеЧИКИ. Яблоки залить горячей водой и стерилизовать 
вкипящей воде: литровые банки — 90 мин., двухлитро- 
Обычно п шь вые 50, трехлитровые — 55 мин. 
ОТОвитЬ, хак | 
епт 386). 350. Стружка из яблок по-словацки 
Яблоки очистить от кожицы и сердцевины и наре 


Зать стружкой на терке. Стружку сразу уложить в бан- 
Ки, уплотнить. На литровую банку можно добавить 


ру хара | 20—100 г сахара. Стерилизовать в кипящей воде: по- 
)0 г са; от М литровые банки — 20 мин., литровые — 30 мин. 
и. Груша Яблочную стружку используют для слоеных пиро- 
испол р ТОВ, 

алит а | 
банки ТИ 351. Сок яблочный, 1-й способ 
ВИЙ. А5 Для приготовления сока берут культурные и дико- 
ри трее растущие зрелые яблоки без гнилей. Слабокислые яб- 
95, ей 8 поки перерабатывают на сок только вместе с кислыми 
киля блоками. Перезревшие, а также снятые с хранения 


Яблоки малопригодны для приготовления сока. Е 
Яблоки тшательно вымыть, вырезать порченые ча- ае 
Г. пропустить через шинковку или овощерезку. Из» 
15 
ьченные яблоки быстро прессовать, подогреть до 
и сразу охладить до комнатной температуры. Для 
ведро с соком поставить в бак с холодной водой, 
2 ч сок с помощью) сифона снять с осадка или 
отровать через мешочный фильтр, 
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Затем подогреть этот сок до 95°С, па 
б 


чие банки или бутылки и немедленно Дв В горя. 1 а 
ками или закрыть пробками. Посуду с саа крыш. ме 
на бок и накрыть одеялом до ПОЛНОГО остыв НЛОЖитЬ и к? 
бутылку. закрыть пробками, после остывани в СЛЕ бае 610" 
парафином, воском или сургучом. я залить их хр ни 

ок можно консервировать И И Е 


5 способом п р МИН 
ции. Подогреть сок до 85°С и разлить в буса ВРА 025 у 
доливая до верха 2 см (ав банки КИ, не й 


— 1,5 см П. л 
зовать при 85°С: полулитровые банки и зреле Г 
мин., литровые — 20, трехлитровые — 30 МИН, 
с | КІ 
52. Сок яблс й. 29-й 
ок яблочный. 2-й способ. оки умею 
Ў т 
ое > 2 товят Ме 
При изгот (ии осветленного яблочного сока (см. ен ПЛС 
рецепт 341) ряется значительное количество пектино- 210 еньє 
вых веществ гет, вар а. 
Гораздо п елебнее при целом ряде болез- 06 До 
ней неосветле ый сок тачеству И 
Отжатый яб ІЙ пастеризовать ири 85°С: по-  (@елые, мят 


лулитровые банкі гылки — 15 мин., литровые — 20) блоки тща 
трехлитровые — 3 | 


= Щую ВОД; 
53. Сок яблочно-смородиновый 
358. Сок яблоч род 1А мякоти) 
Д ину 
0,65 л яблочного сока, 0,35 л сока черной од оле 
или красной смородины, 150 г сахара. ото Е 
= в Й м а 
Свежеотжатые яблочный сок и сок из черной или на з ) 


красной смородины смешать, добавить по вкусу сахар» 


подогреть до 85°С, разлить в бутылки или банки и в МЯ 5 ав 
теризовать при 85°С: полулитровые бутылки 18 к. ой од 
ки — 15 мин., литровые — 20, трехлитровые — анал л. 
ную Вох 
й д 
354. Сок яблочно-вишневый енли З и 
та Ве 
0,65 л яблочного сока, 0,35 л вишневого сока, (ооътотов 
150 г сахара. Е олак. Ј 
Свежеотжатые яблочный и вишневый соки смеша, ыдекана | 


ить 
обавить по вкусу сахар, подогреть до 85°С, раза 
ару и пастеризовать при 85°С: полулитровые бу’ 
и банки — 20, мин., трехлитровые — 30 мин. 


355. Пюре из печеных яблок 


1 кг яблок, 50—1 


а Яблоки нспечь в духовке ДО готовности (0 
, бут дгоревшей кожицы и протереть чер 
су)" \ (одогреть яблочную Массу, ‘добавить по в 

и: ЇЗЛИТЬ В банки и пастеризовать при 85°0: 
~ 30 бут У бнки — 25 МИН., двухлитровые — 40, 

МИН, Ки | 20 МИН. 
06, 356. Варенье яблочное 
1 кг яблок, 1,2—1,3 кг сахара, 

Ного Б 


соқ Яблоки имеют плотную мяко 
ство о (ыы них готовят методом многократной варки, При варке в 
КИНО: одни прием плоды не провариваются, сироп быстро 
Густеет, варенье получается нестойкое и 
м Ряде ба 


ть, поэтому варенье из 


неудовлетво- 
Грительное по вкусу и внешнему виду. Плоды сортируют 
По качеству и степени зрелости, удаляя недозрелые и 
нри 85°С: ПО. перезрелые, мятые и гнилые. 
итровые — 2) Яблоки тща 


вымыть, очистить от кожицы, 
Очищенные яблоки нарезать доль- 
‹оло 2 см, бланшировать, опустив в 
на 3—15 мин. (в зависимости от плот- 


Й ности мякоти). Яблоки должны размягчиться на всю 

толщину. долек. Затем быстро охладить яблоки в хо- 
ерной одной воде и отделить разварившиеся и недоваренные 
| (белого цвета) дольки (их используют для приготов- 
ара Ления киселя или желе). Яблоки с рыхлой МЯКОТЬЮ, 
черной И например антоновку, перед бланшированием рекомен 
вкусу сахар, дуется 5 мин. выдержать в насыщенном раствора пи- 
занки И лас ТБевой соды. Чтобы нарезанные яблоки не потемнели, 
АҢ т 02 ДО бланширования и после него поместить их в под- 
ТКИ 30 МИН: ‘оленную или подкисленную воду (1 чайная ложка 
> — 


оли или З г лимонной кислоты на Іл воды), но не 
ц 

Иена ТРЫ на воде, оставшейся после блан» 
| Ширования. Для этого 600—700 г сахара растворить в 
12 стакана воды. Яблоки залить кипящим сиропом 
н. выдержать 3—4 ч, после чего поставить на слабый 
(тонь и, помешивая, довести до кипения. Кипятить 5- 
мин. и отставить на 6—8 ч. Еще раз довести до оа 
Ния, добавить оставшийся сахар в виде сиропа (600 г. 
" сахара на 1 стакан воды) и вновь отставить. Эти о 


рации повторить еще 1—9 
до готовности. К малокислы 


или третьей 
лоты. 


357. Варенье яб 


1 кг яблок, | кг 
ЛИМОННОЙ кислоты, 
лимонная 
Приготовить 
вания густых капель 
вины яблоки 
жить в сиро 
ки добавить 
сахара. Чем варен 
ренное варенье совет 


наре 


Варить 30 


НН 1] 


Ото 
сти, г 
щую ‹ 
часто на 


опустить в І 
тем варить в 2- 
дой варки в т 
закипания, варе 
тается готовым, 
а сироп начнет покр 
кой. 


варки прибавить 9—3 


сахара, 2 стакан 
щепотка 
цедра с 1—2 
сахарный 


раза. Последн; 
тм яблокам 


лочное по-болгарски 


а воды, 2—3 

ванильного сахара 
лимонов, х 

сироп и 


кожицы И сердце- 
‘„шими кубиками И поло- 


мин. Перед окончанием вар- 
{ру и щепотку ванильного 
м оно лучше. Хорошо сва- 


райских яблок 


З стакана воды. 

степени зрело- 
на 1—3 мин. в кипя- 
одной воде. Шлоды 
тнной палочкой и 
на 6—8 ч, а за- 
ом огне. Шосле каж- 
считая от момента 
1—2 ч. Варенье счи- 
танут прозрачными, 
ка морщинистой плен- 


тины И 


359. Варенье-желе 


1 кг яблок, 400 г сахара, 2/2 стакана воды. 


Яблоки нарезать дольками, 
воды. 


и залить 2 1/2 стакана 
под крышкой 20—30 мин, 
дуршлаг, дать стечь вода. 
варить на слабом огне до 
вании с ложечки 


переложить в кастрюлю 
Варить на слабом огне 


Затем яблоки откинуть на 
В отвар положить сахар и 
готовности 
капля остывает и удерживается на 


(если при сли= 


пожке, то варевье-желе готово). Хранить, кык обычное 


варенье. 
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Уварить до образ 
Е у азо- 
Очищенные от ГАС 


небо: 


Яблоки В! 
ль 10—15 1 
ва на 1 к! 
им В ОДИН 
ТЬ, КОГ/ 


имя мешат 


'Сладкне яблоки о 


арезат ч 
Ы Гу тщательно вымыть и отделить ы и Я 
| | провать в а В, 
5 с Е (аншир кипящей воде 3835 мин, в 84 


а Аи ОТ плотности мякоти 
] Хара, (ТИ (см. 


ленные Яблоки и рябину положить в КИПЯЩИЙ 
06 ШЯТИТЬ 3—5 мин. и отставить на 6—8 
га, Разо- таль еще 2—3 раза. 


рецепт 853). Под 


Последний раз варит : 
ра а Кет. р рить до гото 
тание а 
Ванильно ў 361. Джем яблочный 
Орошо сва 


1 кг яблок, 1,9 кг сахара. 
Джем рекоме цуется готовить из кислых яблок. Яб- 


ЛОКИ с тон кожицей (Белый налив, Папировка, Ан- 
тоновка об зенная и др.) варят с кожицей, 

Яблоки вымыть, очистить, нарезать дольками и ва- 
оды. рить 10—15 н в небольшом количестве воды (1/9 стаз 
ени зрело- Кана на | кг яблок), затем добавить сахар. Варить р 
ІН. В КИПЯ- джем в один прием, постепенно усиливая огонь. Огонь 


е. Плоды Усилить, когда масса закипит и сахар растворится. Вее ] 
алочКой И время меш снимая пену. Продолжительность варки 


С ышать 
8 ч, аза с момента закипания массы не должна превыша 
е тается готовым, когда горячая 
осле каж. 20—30 мин. Джем считае оо В 
момента капля сразу загустевает на холодном „одаи оа 
29 саи вый джем фасовать в горячем виде р 
рачными при 95—100°С 15—20 мин. 
о ПЛ = 
Той 


362. Повидло яблочное 


700— г сахара, 1 стакан воды. 
кг 010% ты и а е пе очищая» 
Яблоки вымр варить 10—20 мин. до размягчения 

Залить водой Я сито или дуршлаг. Довести пюре до 

 Мротереть Е сахар и варить до готовности вдодин 

ления даве повидло разложить в банки. 

Прием. 


363. Повидло яблочно-брусничное 


г очного пюре, 1 кг брусничного п 
м сахара, 


товить яблочное и брусничное пюре. Яблоч- 
ре подогреть и варить 5—7 мин. на слабом огне, 
з добавить брусничное пюре и варить до готове 
ности. Сахар добавить перед окончанием варки. 


364. Яблоки маринованные 367. 


Состав заливки: на | л воды — 600—800 г сахара 

60—70 мл столового уксуса. , шк! го 
На литровую банку — 0,3—0,6 г корицы, 5—8 бутонов: Ў звать 
гвоздики, по 5—8 горошин душистого перца. р досл. 


Для маринования лучше брать сладкие сорта яблок. ® ой цел 
Кислые яблоки в маринаде легк риваются, и 1 
Яблоки тщат МЫТЬ, ь от кожицы и 41007 ЛОД! 
в зависимости от ра на 4—8 частей ия И ОС 
удаляя сердцевину. Нарезанн: 1 ‹и ПОЛОЖИТЬ В [с садовь 
сауну Вод) (8 ионной кислоты или ые части, 
мл стол : л воды). В этом же зоушат с. 
растворе бланширова 1 9—8 мин, а затем в 
охладить в ХОЛОДНО: чегс ‚разу у. } Као изо 
1 Ј чего сразу уложить 
А ХОЛ х ВОЙ ло. 
в банки. Во гшировались яблоки Ен 
можно испо ени; ки, В этом и УЖочка\ 
случае количес ить ВД Кипящей ря нет 
Г КО З ми и пастеризовать м ферм. 
при 90 — 15 мин. литровые — „бАоленну, 
20, тре беу 
Ц 
365. Райские яблоки л Я СА 
>. Райские яблоки маринованные е. “астичн, 
а 
зај ; т воды — 0,2 л столового уксуса, в токи 
600—800 г 0,8 г корицы, 1 г гвоздики. разу ие 
Отобрать здоровые, свежие и хорошо окрашенные Я У же 
яблоки, тщательно вымыть, обрезать плодоножки. Опу- масно 
стить яблоки на 2—4 мин. в кипящую воду и сразу а а Ма 
охладить в холодной воде, после чего уложить в бан Тем 
Ки, залить кипящей заливкой и пастеризовать прі 95. 


— 2, 
90°С: полулитровые банки —20 мин. литровые , 
трехлитровые — 30 мин, 


366. Яблоки моченые кислые . 


=- г сахара 
Состав заливки: на 10 л воды — 120 

и 120 г соли. о Е 
Плоды неокрашенных сортов зал 
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п Ы: 20 
та ре, 
нураб, 76, 
м До М 010 к гом и закупорить Полиэтилен 
Вар, тох не о яблоки удобнее всего г ОВЫМИ кры 
Ки, лор" к Отовитр В трех Шками, Я 
й К литро Ч 
Получаются плоды твердь ровых бан. 
0 льзуют в салатах ДЫЗ остры 
г ГА * е, Кото 
Сах Рыебус- 
5 Ира 367. С 
5-5 . шка 
б Ушка яблок 
| Перц Уно кружочками 
Сорта а. Для сушки ГОдятся ябл 
К ^^ 1Ся ябло 
зато, "блок 8 Использовать для Оки Различных сортов Луч 
я не темнеют носле к 
ЖицЫ 00 Для ЭТОЙ пел 36 быстро 
голо, 2074 тельно моют п; ользуют пада лицу. Яб, каа 
лож т загрязнения 7 СННОЙ уксусом водой ти тща 
лоты т, борьбы с с: химикатов, применяя смыть 
В ЭТОМ же съедобные ча ЕЕ вредителями. Затем Ня 24 
6-29, В том числе Б = 
а саси атов сушат ожицей С КЕ тоз ранних 
Уложить пециально изго овленной <ердцевину лучше вынимать 
ь ябл остренной ложечкой 3 жести трубкой или за- 
ОКИ, Л кой. Подготов >: 
ки. В Перек кружо ‘овленные яблоки режут по- 
К этом ные яблок 1ми толщиной 4—7 мм Чтобы нарезан- 
ИПЯЩеЙ Лительных | не темнели при сушке из-за действия окис- 
сризовать ную Пол, ферментов, их сразу же погружают в холод- 
гровые — к дсоленную (10—15 г соли на 1 л воды) или 
Е асленную (2—5 г лимонной или виннокаменной 
слоты на | л воды) воду. 
Для частичного разрушения ферментов и ускорения 
процесса сушки можно бланшировать нарезанные яб- 
Локи в течение нескольких минут в кипящей воде, а 
уксуса» потом сразу же остудить в холодной. Вместо бланши- 
КИ, Рования можно нарезанные яблоки выдержать в тб 
ыё НИ ин. на сите или дуршлаге в парах кипя, 
и, а. олат остудить в холодной воде Подготовленя 
зу ные таким образом яблоки быстрее сохнут, 
ср? Нарезанные яблоки раскладывают нај ситах илн 
з бан аи в один слой. Начинают сушить при темпера» 
пр! о 075 до 30—85°С. Когда холаритоя и 
| туре = : тижают до 50—55°С. Весь про: 
254 273 воды, лемпературу шау ч, Правильно высушенны, 


лится 
деседи ва желтовато-коричневый цвет, при сжа 


яблоки т ся н не выделяют сок, содержат примерн 
не 
20% влаги: 


р ‘сушки на солнце обычно, 

их сортов. В это время солнце 
епла. Нарезанные яблоки 
на палочки и вешают 
шей. Можно сушить т 
тых марлей. Ежедневно яблоки 
цесс сушки на солнце д 


акже на 


приготовленное из яблок, 


нее, чем при искусственной 


МАССА (в граммах) и МЕРА НЕКОТОРЫХ ПРОДУКТОВ 


используют яб 


частых си 


перевора 
лится от З до 6 


высушенных на 


сте под кры 
тах, прикры- 
чивают. Про- 
дней. Сушье, 
солнце, тем- 


Стакан | 
250 мл | 


Ст. ложка 
18 мл 


Сахарный песок 
Сахар-рафинад 
быстрорастворимый 
Сахар-рафинад 
прессованный 

Соль 

Уксус 

Растительное масло 
Томат-паста 
Томат-пюре 

Орехи (ядро) ь 
Перец черный молотый 
Мед натуральный 
Варенье 

Джем 

Повидло Е 

Сок фруктовый 


200 


25 


— м 
© ос | 9 ос | 


пловлеми 
готовлени 
птовлени 
зование 
щение, со 


заняться ді 


и 
ан 
„пентарь и оборудование для консервирования 


при переработке плодов 


рование тепловой стерилизацией 
овление плодово-ягодного пюре 
овленне соков 
овление компотов 

влемие варенья 
говление джемов 
товление желе и пов 


Часть П 


и овощей 


ые и пряновкусовые растения 
ика садовая и лесная 


Слива 
Смородина крас 
Смородина черная 


Черника 
Черноплодная рябина 


аписи 
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кого = пи 
Сыктывё 
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